ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

500 g Blumenkohl
500 g Brokkoli
4 Mobhren
1 Zwiebel
2EL Olivendl
Salz
Pfeffer
Muskatnuss
Petersilie, gehackt
1 Pck. Sauce Hollandaise (340 g)
200 g Schlagsahne
150 g geriebener Kase

ZUBEREITUNG:

In einem groBen Topf Salzwasser zugedeckt aufkochen. Backofen auf 200 °C
(Ober-/Unterhitze) vorheizen. Auflaufform mit 1 EL Olivendl einfetten.

Blumenkohl und Brokkoli waschen, Strunke entfernen und in Réschen teilen. Mdhren schéalen
und in Scheiben hobeln. Zwiebel schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Kohlroschen
im siedenden Salzwasser 5-7 Min. bissfest garen. Mohren und Zwiebeln mit Olivendl in einer
Pfanne ca. 5 Min. anschwitzen.

Die Kohlroschen abgieBen und in eine Auflaufform geben. Moéhren dazu geben, alles kraftig
wurzen und mit Petersilie bestreuen.

Sauce Hollandaise in einem Topf erwarmen und Sahne unterriihren. Die Sauce danach Uber
das Gemiuse geben, Auflauf mit Kase bestreuen und 15-20 Min. im Ofen Uberbacken.
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