


Rosenkohl in
NuBSauce

Rezepte von BEPA Bio

zutatenliste (4 PerSonen):

500g RoSenkohl, 1/4] wasser, 3 geh. EL Roggen, 40g walnuBker-
ne, 50g Butter, 1/8] Milch, 1/8] Sahne, 100g Goudakase, Muskat,
Krautersalz, frische Krauter nach wahl

Zubereitung:

1. Den RoSenkohl putzen, waschen und mit 1/8] wasser in
knapp 15 min gar ddmpfen. InzwiSchen den Roggen mittel
fein mahlen, die NisSSe reiben. Die Butter in einem kleinen
Topf erhitzen.

2. Den RoSenkohl und die Nusse inS heiBe Fett geben und un-
ter Ruhren etwas anrosten. Mit 1/81 wasser, der Milch, der
Sahne und der restlichen Kochfl issigkeit den RoSenkohl
abléschen, umrihren und etwa 3 min kochen lassen.

3. Den KaSe grob reiben und das Muskat zufigen. Die Sauce
mit Krautersalz und Krautern abschmecken. Den RoSenkohl
in einer Schiissel anrichten und mit Sahne ubergieBen.

Viele weitere tolle Rezeptideen finden Sie auf
www.bepabio.ch
Guten Appetit

www.BEPA@uxch



