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GerOStEtel’ B I U men kOhl von Diego Mannhart

Mengen fur 12 Personen
Blumenkohl

Vom Blumenkohl das Strunkende anschneiden, die Blatter kdnnen dran gelassen werden. Auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen. Tahina, Ol und Gewiirze verrithren. Blumenkohl damit einreiben.

Backen: ca. 1 Std. in der Mitte des auf 180 °C vorgeheizten Ofens (bis er goldbraun und durchgegart ist).
Jogurtsauce

Jogurt mit Knoblauch und Zitrone verriihren, salzen.

Toppings

Den gerosteten Blumenkohl mit Petersilie, Granatapfelkernen und Dukah bestreuen. Zum Servieren in Schnitze
schneiden, Jogurtsauce dazu servieren.

Quelle: fooby.ch

3.0 kg Blumenkohl
300 g Tahina
1.44 dl Olivendél
4.5 TL Kurkuma
1.2gPaprika 5TL
1.2 g Koriander  gemabhlen, 1.25 TL
45 TL Salz
600 g Nature Joghurt  (Vegan)
3.0 Stiick Knoblauchzehen  gepresst
1.2 Stuck Zitronen  abgeriebene Schale und 2 EL Saft
1.2 Bund Petersilie, frische
3.0 g Apfel  Granatapfel, Stk

1.2 Liter Prosecco  6.25 EL Dukkah Gewirzmischung (Haselniissen, Pistazien, Sesam,
Koriander, Kreuzkiimmel, Kardamom, Pfeffer und Salz)

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/geroesteter-blumenkohl--10



