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Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Gerosteter Blumenkohlsalat

Ein Rezept von Gerdsteter Blumenkohlsalat, am 28.06.2026

100g

1 Bund

4 Stangel
1EL

2 TL

Zutaten

groRer Blumenkohl (ca. 1200 g) 6 EL
Salz
Haselnusskerne Y2
Petersilie 4 Stangel
Minze 1
flissiger Honig 1-2TL
Zimtpulver
Ausserdem
Auflaufform (ca. 24 x 32 cm)

Rezeptinfos

Olivenal
Pfeffer
Granatapfel
Dill
Bio-Zitrone

Ras-el-Hanout

PortionsgroBe Fiir 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 390 kcal,32gF,8 gEW, 18 g KH

Zubereitung

Backofen auf 220° vorheizen. Den Blumenkohl putzen. Die Réschen vom Strunk schneiden, waschen und gut abtropfen

lassen. AnschlieRend in eine ofenfeste Form geben, mit 3 EL Ol betraufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut
durchmischen. Im Ofen (Mitte) 25-30 Min. backen, bis der Blumenkohl gar und knusprig gebraunt ist. Dann aus dem Ofen
nehmen und abkuhlen lassen.

Parallel dazu die Nisse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben und etwa 10 Min. im Ofen (unten) mitrésten, bis

sie gut gebraunt sind. Herausnehmen und etwas abkiihlen lassen, dann die Hautchen mit einem Geschirrtuch abrubbeln.
Die Niisse grob hacken.

Die Granatapfelhalfte entkernen. Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln. Die Blatter von den Sténgeln zupfen und

klein schneiden. Die Zitrone heils waschen, abtrocknen. Die Schale fein abreiben, den Saft auspressen.

Das Ubrige Olivendl (3 EL) mit Zitronenschale, 3 EL Zitronensaft, Honig, Ras el Hanout und Zimt verriithren, mit Salz und

Pfeffer abschmecken. Blumenkohl, gehackte Niisse, Granatapfelkerne, Krauter und Sauce miteinander vermischen und
etwa 10 Min. durchziehen lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/geroesteter-blumenkohlsalat-98259
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