Farsbrød med rosenkål

Ingredienser:

·  2 spsk. margarine

·  500 g hakket kalv og flæsk

·  1 hakket løg

·  1 tsk. salt

·  2 fed finthakket hvidløg

·  1 tsk. oregano

·  1 tsk. basilikum

·  1 dåse flåede tomater

·  1 dl. hvidvin

·  salt og peber

·  600 g rosenkål

·  4 dl. bechamelsauce

·  100 g emmentaler

Tænd for ovnen og indstil den på 200 grd. Smelt margarine og svits det hakkede kød, løg og hvidløg heri. Tilsæt slat, oregano, basilikum, flåde tomater

og hvidvin. Lad kødblandingen simre i nogle minutter. Rosenkålene koges i letsaltet vand i ca. 5 minutter. Hæld kødblandingen i bunden af et ovnfast fad,

kom de afdryppede rosenkål ovenpå og dæk med bechamelsauce og revet ost. Gratinere i ovnen i ca. 30 minutter.

