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Benotigte Zutaten

1 Kopf

3 Stilick
1 Pkg.
1EL

1 geh. EL
125 ml

1 Pkg.

1 Pkg.

Karfiol

Kartoffeln
Kohlsprosse
Premium Teebutter
Mehl

Premium Alpenmilch

Salz, Pfeffer,
Muskatnuss

Parmesan (oder
geriebener
Granformaggi)

Premium Bergkase
(oder anderer wirziger
Kase)

Schinken
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Schnelles Wintergemuse

Anleitung

1. Das Gemuse jeweils bissfest kochen.

2. Fir die Bechamelsauce Butter in einem Topf schmelzen lassen, mit Mehl
stauben - Masse sollte noch leicht flissig sein. Mit Milch aufgieBen, aufkochen
lassen, den Kase einrthren und wirzen. Die Bechamelsauce sollte dickfllssig
sein.

3. Das Gemuse in einer Tartform verteilen, dazwischen Schinkenrélichen
stecken. Das Gemuse mit der Kase-Bechamel-Sauce Ubergiefen und mit
geriebenem Parmesan bestreuen.

4. Bei 180 Grad ca. 20 Minuten backen.
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-alpenmilch-50/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-original-bergkaese-102/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-original-bergkaese-102/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-original-bergkaese-102/

