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Rezept
Blumenkohl mit warmer Vinaigrette und Shiitake-Pilzen

Ein Rezept von Blumenkohl mit warmer Vinaigrette und Shiitake-Pilzen, am 20.03.2024

Zutaten

2 kleine Blumenkohlkopfe, a ca. 400 g 1 Zwiebel
3EL Olivendl 300 ml Gemiisebriihe
70 ml Apfelessig 150 ml Olivendl

1 Lorbeerblatt 1 Chilischote
1EL Zucker Salz
150 g Shiitake-Pilze 12 Friihlingszwiebeln

2 Tomaten (z. B. Roma) 1Bund Dill
1EL Olivenol schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 520 kcal

Zubereitung

Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Vom Blumenkohl die Blatter abziehen und den Strunk grof3ziigig abschneiden. Den
Ofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen.

In einem Brater 3 EL Olivendl erhitzen, den Blumenkohl darin anbraten und herausnehmen. Die Zwiebeln im Brater glasig
andulnsten. Gemusebriihe, Essig und 150 ml Olivendl dazugeben und aufkochen. Lorbeerblatt und Chilischote einlegen
und den Sud mit Zucker und etwas Salz wiirzen. Die Blumenkohlkdpfe in den Brater setzen und zugedeckt im Ofen (Mitte)
ca. 30 Min. schmoren. Dann offen weitere 15 Min. schmoren, bis der Blumenkohl weich und goldbraun ist.

Inzwischen die Pilze waschen, trocken tupfen, entstielen und in feine Scheiben schneiden. Die Friihlingszwiebeln
waschen, putzen, das Griin abschneiden und beiseitelegen. Dann der Lange nach vierteln. Die Tomaten hauten, das
Fruchtfleisch vierteln und entkernen. Die Viertelin 1 cm grofRe Wiirfel schneiden. Den Dill waschen, trocken schiitteln und
fein schneiden. In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen und die Frihlingszwiebeln darin hellbraun anbraten. Pilze zugeben
und mitdiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und beiseitestellen.

Den Blumenkohl herausnehmen und warm stellen. Den Sud im Bréater nicht zu samig einkochen. Lorbeerblatt und
Chilischote entfernen und die Vinaigrette warm stellen. Blumenkohlkdpfe halbieren und auf Tellern anrichten. Pilze und
Frihlingszwiebeln locker dariiber verteilen. Tomaten und drei Viertel des Dills in die Vinaigrette geben, kurz mischen und
sofort liber den Blumenkohl geben. Mit dem tibrigen Dill garnieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/blumenkohl-mit-warmer-vinaigrette-und-shiitake-pilzen-36693 Seite 1



	Blumenkohl mit warmer Vinaigrette und Shiitake-Pilzen
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


