Gemiise- Auflauf mit Kartoffeln

Fiir 4 Portionen
800 g festk. Kartoffeln 3 grofle Karotten 1 Paprika

1 Brokkoli 1 Knoblauchzehe 50 g Butter
50 g Mehl 500 ml Milch 100 g Kése
Muskat Salz, Pfeffer

Ofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Eine grofie, flache Auflaufform bereitstel-
len.

Kartoffeln und Gemiise schilen bzw. putzen und in 2 cm grofle Stiicke schneiden. Knob-
lauch schélen und fein hacken.

Kartoffeln in einem Topf 7 Minuten vorgaren.

Fiir die Sofle Butter in einem kleinen Topf schmelzen lassen. Knoblauch hinzufiigen und 1
Minute braten. Mehl hinzufiigen und 2 Minuten unter Riihren anbraten, damit der Mehl-
geschmack weggeht.

Milch hinzufiigen, wihrenddessen riihren, bis die Sofle aufkocht, dann 5 Minuten bei ge-
ringer Hitze kocheln lassen, gelegentlich umriihren.

Wiirzig mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Gemiise und Sofle zu den abgeschiitteten Kartoffeln geben. Vermischen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Alles in die Auflaufform geben und mit Kése bestreuen. 30 Minuten ba-
cken, bis der Kése goldbraun ist. Heify genielen.
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