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BlumenkohlauflaufB lumenkohlauflaufB lumenkohlauflaufB lumenkohlauflauf    
 
 

    

K ategorieK ategorieK ategorieK ategorie: : : : H auptspeise 

Zubereitungszeit Zubereitungszeit Zubereitungszeit Zubereitungszeit :::: 60 m in 

Portionen:Portionen:Portionen:Portionen: 4  
 

    

BeschreibungBeschreibungBeschreibungBeschreibung::::     
1. D en B lumenkohl in kleine Röschen 

schneiden und 10  M inuten in  gesalzenem  
W asser kochen. 

2. Lauch und Zw iebeln  w ürfeln  und in  einer 
Pfanne glasig dünsten, m it Pfeffer würzen. 

3 . Soße H ollandaise w ie auf der Packung 
beschrieben zubereiten , dann zum  Lauch 
und den Zw iebeln  dazugeben. 

4 . D en gekochten Schinken in  kleine W ürfel 
schneiden. 

5 . E ine Schicht B lumenkohl in  eine 
Auflaufform  geben, darüber eine Schicht 
gekochter Schinken, dann die Soße m it 
Zw iebeln und Lauch darüber geben. Nun 
w ieder B lumenkohl usw .. A ls vorletzte 
Schicht m it der Soße aufhören . D en Käse als 
letztes darauf streuen. 

6 . D en Backofen  auf 200 °C  vorheizen . 
7 . D en Auflauf 15 M inuten m it D eckel und 15 

M inuten ohne D eckel in den  O fen schieben . 
 
 

N otizen:N otizen:N otizen:N otizen:    

ZutatenZutatenZutatenZutaten ::::     

⋅ 1 B lum enkohl 

⋅ 2 G emüsezw iebeln 

⋅ 1 Lauchstange 

⋅ 1 Pck. Soße H ollandaise 

⋅ 200g gek. Schinken 

⋅ Etw as geraspelter 
G oudakäse 

⋅ Pfeffer 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


