Broccoli og kartoffeltoppe

  

Tilberedningstid: 45min.

Årstid: Sommer, Efterår

Antal: Frokostret eller tilbehør til 4

300 g broccoli

3 grofthakkede zittauerløg (ca. 225 g)

1 rød peberfrugt i tern (ca. 125 g)

2 finthakkede blade af vejbred eller spinatblade

50 g smør

4 æg

2 dl piskefløde

1 dl kaffefløde 9%

2 kogte kartofler i tern (ca. 150 g)

Pynt

blade af katost og

fintstrimlet rød peberfrugt

Bagetid: Ca. 20 min. ved 175º.

Rens broccolien og skær den i små buketter. Kog dem i letsaltet vand i ca. 2 min.

Svits løg, rød peber og hakkede blade af vejbred i smørret. Pisk æg og fløde sammen og tilsæt det til de svitsede grønsager. Kom de kogte broccolibuketter

og kartoffeltern i 12 ovnfaste smurte forme (a ca. 1½ dl) og fordel æggeblandingen over. Stil formene på en plade med bagepair og bag dem midt i ovnen.

Server straks.

Tip: I stedet for broccoli kan der bruges blomkål, kogt kålrabi, majroe eller kinaradise.

