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Rezept
Gerosteter WeiRkohl mit Walniissen und Mojo

Ein Rezept von Gerdsteter Weiltkohl mit Walniissen und Mojo, am 23.04.2024

Zutaten
1 grofler WeilRkohl (ca. 1,2 kg) 4 Knoblauchzehen
150 ml Olivendl Meersalz
200g Walnusskerne 2TL Kreuzkimmelsamen
60 g Butter 1 kleines Bund Koriandergriin
1 kleines Bund Schnittlauch 1 Bio-Limette
schwarzer Pfeffer (frisch gemahlen)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 865 kcal, 82 g F,12 g EW, 82 g KH

Zubereitung

]_. Den Backofen auf 200° vorheizen. Vom WeiRkohl die duReren Blatter entfernen. Den Kohl in acht Segmente schneiden,
dabei den Strunk so rausschneiden, dass der ganz holzige Teil zwar entfernt ist, die Blatter aber noch
zusammengehalten werden. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Kohlsegmente darauf verteilen. Die
Knoblauchzehen ungeschalt mit einem Messer platt driicken und zum Kohl legen. Dann 75 ml Olivendl tiber den Kohl
traufeln. Den Kohl mit Salz wiirzen und im Ofen (Mitte) ca. 30 Min. leicht braun résten.

2. Inzwischen die WalnUsse im Mdorser grob zerstoRen oder hacken. Das Blech aus dem Ofen nehmen, den Knoblauch
herunternehmen und beiseitestellen. Den Kreuzkiimmel im Mérser grob anstoRen und mit ca. 150 g Walniissen sowie der
Butter in Flockchen Giber den Kohl geben. Das Blech zurlick in den Ofen schieben und alles zusammen 8-10 Min.
weiterbacken, bis der Kohl und die Walntisse schon gebraunt sind.

3. Wahrenddessen Koriander und Schnittlauch waschen, trocken tupfen, grob hacken und in einen hohen Riithrbecher
geben. Den Knoblauch aus der Schale l6sen und hinzufligen. Die Limette waschen und trocken reiben. Die Schale
abreiben und den Saft auspressen, beides ebenfalls in den Rithrbecher geben. Das restliche Olivendl (75 ml) und die
restlichen WalnUsse (ca. 50 g) hinzufuigen. Salzen, pfeffern und alles mit dem Purierstab zu einer feinen Mojo mixen. Die
Mojo nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Kohl aus dem Ofen nehmen und mit der Mojo servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/geroesteter-weisskohl-mit-walnuessen-und-mojo-95863 Seite 1



	Gerösteter Weißkohl mit Walnüssen und Mojo
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


