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Broccoligratdng med bacon och

ost

Kock: Vin & Matguiden Tid: 50 min Portioner: 4

Broccoli och bacon tillsammans med en kramig sds och ett tacke av gratinerad ost ar
allas favorit! At den som huvudrétt eller ett tillbehr, valj sjalv.

Ater man graténgen som ett tillbehr réicker den till minst dubbelt s& manga.

Man kan lagga i rester man har i kylen av t ex chark, kyckling och katt. Man kan riva
blandade ostskalkar. Man kan Gven ersatta midlk och gradde med andra skvéttar av
creme fraiche, yoghurt, farskost o s v. En perfekt gratang for kylskapsrensning!

INGREDIENSER

1 kg broccolibuketter, garna frysta
140 g bacon el rokt flask, ca

4-5 st agg

0.75 dl vetemjol

1 dl gradde

2.5 dl standardmislk



salt och peppar
1 msk dijonsenap

250 g riven ost, gdrna med smak

GOR SA HAR

Varm ugnen till 200-225 grader.

Doppa de frysta broccolibuketterna i kokande vatten i 1 minut. Ta upp och
spola dem direkt med kallt vatten (fér att stoppa tillagningen) och &t rinna
av/torka ordentligt.

Skar baconet/flasket i bitar. Stek det gyllene men inte krispisgt. Spara fettet
och smarj ugnsformen.

Vispa ihop dggstanningen genom att forst vispa dggen med mjdlet och sedan
vispa i gradde och mjélk. Smaka av med senapen, salt och peppar. Rér ner
halften av osten.

Lagg de avrunna broccolibuketterna i den smorda formen. Stré dver
bacon/flaskbitarna. Hall dver Gggstanningen. Stré dver resten av osten.
Gradda i ca 30 minuter tills aggblandningen stannat. Gor ett test med en
sticka efter 20 minuter. Blir gratGngen méork fér snabbt, tack formen med
aluminiumfolie.

Gratangen ar klar nar dggen stannat och osten har fin farg. Garnera med lite
persilja om du vill.



