BROKKOLI-GRATIN MIT EBLY UND RAUCHERLACHS

QimiQ AVANTAGES

e 100% naturlich, ohne
Konservierungsstoffe, Zusatzstoffe
und Emulgatoren

e Backstabil (AFI)

o Auflaufe werden locker gebunden

e Cremiger Genuss bei weniger Fett
und weniger Cholesterin (AFI)
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INGREDIENTS POUR 4 PORTIONS

500 g Brokkoli
1 Pkg. [packerl] Ebly Express Original
150 g Saumon, fumé, in Streifen geschnitten

FUR DEN UBERGUSS

125 g QimiQ Base creme, non réfrigéré
1 CEuf(s)
50 ml Lait
Sel et poivre
75 g Reibkase

PREPARATION

1. Brokkoli in Rdschen teilen, in Salzwasser ca. 3 Minuten garen, abseihen und schichtweise mit Ebly Express und dem
Raucherlachs in eine mit Ol ausgestrichene Gratinform schichten.

2. Fiir den Uberguss ungekiihltes QimiQ Classic glatt rithren. Ei und Milch dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut
vermischen.

3. Uberguss tiber der Brokkoli-Ebly-R&ucherlachs-Mischung verteilen, mit geriebenem Kése bestreuen und ca. 5 Minuten
bei Oberhitze goldbraun gratinieren.
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