Gebratener Blumenkohl mit Tomaten, Dill 657
und Kapern

Typ:

Quélle: Ottolenghi: Das Kochbuch, S. 65 ok

Bemerkungen: Wie Brokkoli kann auch Blumenkohl ziemlich langvigischmecken. Hier

Zutaten:

Rezept:

bekommt er die klassische OttoJenghi-BehandlundeirGrillpfanne braten
und noch heil3 mit intensiven Aromen mischen. Disafomenstellung der
Zutaten mag zwar ungewohnlich erscheinen, sie ionigrt aber bestens.
Probieren Sie unseren Blumenkohl einmal zu einefiaehen Brathahnchen.
28 Mar 15: Blumenkohl sollte ins kochende Wasseragien werden und
wirklich nach 3 min wieder raus!.Sehr gut, Blumehlkkdnnte noch scharfer
angebraten werden. Gerdstete Pinienkerne und efrisich gemahlener
Kreuzkimmel kdnnten den Salat abrunden

Fur 2-4 Personen

2 EL Kapern, abgetropft und grob gehackt
1 EL kdrniger Senf

2 Knoblauchzehen, zerdriickt

2 EL Apfelessig

120mL Olivendl

1 kleiner Blumenkohl, in Réschen geteilt

1 EL gehackter Dill

509 Babyspinat

20 Kirschtomaten, halbiert

Maldon Sea Salt oder Fleur de Sel und schwarzéfePfe

Zuerst das Dressing zubereiten, entweder von Headnithilfe der
Kichenmaschine. Dazu die Kapern mit dem Senf, danblkauch, dem Essig,
etwas Salz und Pfeffer vermischen. Die Halfte diss@hgsam in diinnem
Strahl zugeben, dabei kréaftig aufschlagen odeKdighenmaschine laufen
lassen. Dies sollte ein dickes, cremiges Dressiggben. Probieren und bei
Bedarf nachwurzen.

Die Blumenkohlréschen in einen grof3en Topf mit ledem Salz-wasser
geben und lediglich 3 Minuten garen. In ein Siegi@Ben und unter flieBendem
kaltem Wasser abschrecken, um den Garprozess gafbgenden. Im Sieb
grundlich abtropfen lassen. Wenn sie trocken simtidem restlichen Olivenol
sowie etwas Salz und Pfeffer in eine Schiussel gabdrsorgfaltig vermischen.

Eine Grillpfanne bei hdchstmoglicher TemperaturaeBaMinuten auf dem Herd
erhitzen, bis sie sehr heil3 geworden ist. Den Bkrkuohl portionsweise darin
anbraten - darauf achten, dass sich nicht zu Rékehen gleichzeitig in der
Pfanne befinden. Wah-rend des Anbratens wenderit digmningsum deutliche
Grillspuren annehmen, dann in eine Schissel ldgas Dressing, den Dill, die
Spinatblatter und die Tomaten zum noch heiBen Bhkotd geben, alles
grundlich vermischen und abschmecken.

Warm oder mit Raumtemperatur servieren, unmitteloadem Servieren
nochmals abschmecken.



