GENUSS FUR

GOURMET
FLAMAND

KASE-SAHNE-SAUCE FUR GEMUSE

Zutaten:

750g Brokkoli, Rosenkohl, Blumekohl — oder was einem sonst so schmeckt!
250g Sahne (eventuell Kochsahne fettreduziert)

50g geraspelter Goudakase

2 EL (oder mehr) Reisgewlirz von Gourmet Flamand

Pfeffer, Salz

Zubereitung:
Das Gemise in kochendem Salzwasser garen, aber bitte nicht verkochen lassen. Inzwischen die
Sahne aufkochen, den Kése unter Rihren einschmelzen lassen mit Reisgewlirz wirzen, eventuell mit

Pfeffer und Salz oder noch etwas mehr Reisgewtiirz abschmecken.

Das Gemdse in eine Schiissel geben und die Sauce dariber gieBen. Natirlich kann man auch alles
einzeln auf den Tellern anrichten — hier ist der Phantasie keine Grenze gesetzt.
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