Broccoli mit Knoblauchbutter und Parmesan gratiniert

Ein simples Rezept: Broccoli, Knoblauchbutter, Parmesan und einen Ofen brauchts
(und Salzwasser). Als warme Vorspeise passt das einfache Broccoli-Gericht gut als
Einstieg zu einem Menu der guten, italienischen Kiiche. Aber auch als Beilage zu

Braten oder anderen kraftigen Gerichten machen diese gratinierten Broccoli Freude.

Zutaten (pro Portion)
ca 150g Broccoli

1 Knobl auchzehe

159 Butter

209 Par nesan geri eben
Sal z

Zubereitung

Broccoli in grossere Rdschen zerteilen und diese einmal halbieren. In Salzwasser 3
Minuten leicht kocheln lassen.

Butter schmelzen und die Knoblauchzehe dazupressen, bei geringer Hitze 2-3 Minuten
ziehen lassen.

Gratinform mit dem Knoblauchbutter auspinseln. Gegarte Broccoli-Rdschen mit der
Schaumkelle aus dem Wasser heben, kurz abtropfen lassen und in die ausgebutterte
Gartinform legen. Mit Parmesan bestreuen und zum Schluss die Knoblauchbutter
dartbertraufeln.

10-12 Minuten auf der obersten Rille des auf 200° vorgeheizten Backofens gratinieren.
Die Broccoli dirfen sich nur ganz leicht braunen.
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Bereit flir den Ofen
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