- kreatives Kochen

Zutaten fur 4 Personen:

500g Rosenkohl frisch oder TK
500g Susskartoffeln

1 Zwiebel

1 Knoblauch

1 Zweig Rosmarin gehackt
3EL Olivendl

250ml Creme fraiche

250m| Gemusebriihe

1 Chili rot oder 1 Peperoni rot
100g Pecorino

Pfeffer, Meersalz und etwas Muskatnuss

Zubereiten:

Rosenkohl waschen und in kleine Streifen schneiden. Die Susskartoffeln schalen und in kleine
Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Bratpfanne schwach erhitzen und den Chili, Zwiebel, und
den Knoblauch darin kurz andiinsten. Nun den Rosenkohl und die Susskartoffeln beigeben
und ca. 10 Min. mit diinsten. Die Gemusebriihe und die Creme fraiche beigeben, den
Rosmarin einriihren mit den Gewiirzen abschmecken und das Ganze in eine Gratinform
fullen. Mit Pecorino (ital. Schafskase) bestreuen und im vorgewarmten Ofen bei 180°

20-25 Min. backen.

Vor- und Zubereitungszeit: ca. 45 Min.

Dazu passt am Mittag jede Form von Salat
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