Mor Lizzi's opskrifter.

Blomkalsgratin

1 blomkalshoved

75 gr. Margarine

90 gr. Mel

3 dl meaelk

4-5 aeg afhaengig af str.
1 tsk. salt

Rasp

Del blomkalshovedet i 4-6 store stykker og kogaletente. Det skal veere lidt hardt at stikke i,
ellers bliver gratinen let smattet.

Smgr imens et ovnfast fad med margarine og hagtdi i@ vend raspen rundt til hele fadet er
deekket.

Nar blomkals stykkerne er feerdige, afkgles degtiedhelt kolde.

De deles nu i passende buketter, sa man kan dakkand i et ovnfast fad med dem.

Smelt margarinen, rgr melet i (bliver en tyk kluntifgeet mael og pisk kraftigt, til det bliver en
gredet masse uden klumper. Tilsaet et aeg ad gamgaisiokraftigt. Smag til med ca. 1 tsk. salt

Hvis man gnsker det, kan man blande kylling elkemlsestrimler (enten en rest eller en pakke pizza
topping) i gratinen. Den heeldes nu over blomkalgsial deekke det hele.

Herefter drysses med lidt rasp og der laves emiimtister med flydende Becel eller flydende smar
pa kryds og tvaers af toppen af fadet.

Gratinfadet saettes i en 180 grader varm ovn ogss&alg hygge sig i ca. 45 min. Derefter haeves
varmen til 200 i ca. 15 min.
Pa den made bliver gratinen find, floffy og leekkprad.

Man kan naturligvis lave en gratin med hvilken dog@ist grantsag man gnsker og man kan tilseette
alle rester kad.

Velbekomme®

Se flere pa www.bullington.dk



