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Rezept
Blumenkohl mit Miniknodel

Ein Rezept von Blumenkohl mit Miniknddel, am 18.04.2024

Zutaten
Salz 1 Blumenkohl
1 Beutel Mini-Semmelknddel (ca.330g) 1 Zwiebelmettwurst (200 g)
200g Sahnezum Kochen 1EL edelsiibes Paprikapulver
Pfeffer 2EL gemischte TK-Krauter
150 g geriebener Kase
Rezeptinfos
Portionsgrofe 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca.
650 kcal
Zubereitung

1. In einem Topf ca. Y2 | Salzwasser aufkochen, in einem zweiten Topf ca. 2 | Wasser zum Kochen bringen.

2. Den Backofen auf 225° vorheizen. Inzwischen den Blumenkohl waschen, putzen und in kleine Réschen teilen. In das
kochende Salzwasser geben und zugedeckt ca. 8 Min. garen. Die Mini-Semmelknodel in den zweiten Topf geben und 5
Min. kochen lassen.

3. Die Zwiebelmettwurst aus der Haut [6sen und in Stlicke schneiden. Die Sahne mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
verquirlen und in die Form gieRen.

4. Mini-Semmelknddel und den Blumenkohl abtropfen lassen, mit der Zwiebelmettwurst in die Form geben. Die TK-Krduter
und den Kése aufstreuen. Alles im vorgeheizten Ofen (unten) ca. 20 Min. backen.
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