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Brokkoli-Gnocchi-Auflauf mit
Schinken

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
45min 30min Einfach
[utaten [uberertung

flir 4 Portionen

Salz o

Kiichenutensilien

Brokkoli 1 St.

Zwiebeln, gelb 1St kleiner Topf, groBer Topf, groBe Auflaufform, Sieb

Kochschinken 200 ¢

Butter SEL 1. Ofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen. In einem Topf ca. 5 | Salzwasser aufkochen.
Weizenmehl, Type 405 JEL Brokkoli waschen, trocken schiitteln und ca. 2 cm Kleine Raschen abbrechen. Zwiebel
Milch 500 ml halbieren, schalen und wiirfeln. Kochschinken ebenfalls wiirfeln.

Pfeffer, schwarz gemahlen
2. Fiir die Béchamelsauce in einem Topf Butter bei mittlerer Stufe schmelzen und

Muskatnuss, gemahlen
Zwiebeln ca. 1 Min. andiinsten. Mit Mehl bestauben, unterriihren, ca. 1 Min.

hi, frisch
Grocehi, risc 500 anschwitzen und mit Milch unter standigem Rihren abloschen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat
Emmentaler gerieben 200 ¢ abschmecken
Basilikum, frisch 20¢g

3. Brokkoli im kochenden Salzwasser ca. 2 Min. garen. Gnocchi zugeben und nochmals
ca. 4 Min. kochen. In ein Sieb abgieBen und kurz abtropfen lassen.

4. Gnocchi mit Brokkoli in eine Auflaufform gieBen und mit Béchamelsauce und
Kochschinken vermengen. Mit Kase bestreut im Ofen ca. 20 Min. goldgelb iiberbacken.
Basilikum waschen, trocken schiitteln und Blatter von den Stielen zupfen. Auflauf aus
dem Ofen nehmen, auf Tellern verteilen und mit Basilikum bestreut servieren.

Guten Appetit!


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/67289/brokkoli-gnocchi-auflauf-mit-schinken-147178.jpg

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 693 kcal
Kohlenhydrate /g
EiweiB 38¢
Ballaststoffe 78

Fette 29¢g



