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Rezept
Nussbraten mit Wok-Rosenkohl

Ein Rezept von Nussbraten mit Wok-Rosenkohl, am 19.04.2024

Zutaten
Fiir den Nussbraten:
250 g gemischte Nusskerne (Haselniisse, Mandeln, 2EL Sesamsamen
Cashewkerne, Walniisse) .
2 Zwiebeln
1-2 Knoblauchzehen 125g kraftiger Bergkase
250g Tomaten 5 getrocknete Tomaten (in Ol)
1Bund glatte Petersilie 3-4 Stangel Thymian
3 Eier(M) 2EL helle Sojasauce
1EL Dijon-Senf
Fiir den Tahin-Dip:
100g Tahin %2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
Fiir den Rosenkohl:
500 g Rosenkohl 1Bund Frihlingszwiebeln
2-3 Knoblauchzehen 1 Stiick Ingwer (ca. 4 cm)
2 EL neutrales Pflanzendl 4EL helle Sojasauce
100 ml Gemdsebriihe
AuRerdem:
Salz schwarzer Pfeffer
Kastenform (25 cm Lange)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 800 kcal

Zubereitung

]. FirdenBraten die Nisse in einer Pfanne ohne Fett goldbraun anrésten, bis sie duften. Den Sesam unterriihren und kurz
mitrosten. Alles in ein Schiisselchen flllen und abkihlen lassen. Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Den
Kése fein reiben. Die Tomaten waschen, vierteln, entkernen und ohne Stielansatz grob hacken. Die getrockneten
Tomaten fein hacken. Die Krduter waschen und trocken schiitteln, die Blattchen abstreifen und fein hacken. Die
abgekiihlten Nisse im Blitzhacker fein mahlen.
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2. Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Kastenform mit Backpapier auslegen. Die Eier verquirlen und mit allen
vorbereiteten Zutaten gut verriihren. Die Sojasauce und den Senf untermischen und die Masse mit Salz und Pfeffer
herzhaft abschmecken. Die Nussmasse in die Kastenform fiillen, glatt streichen und im heilRen Backofen (Mitte) 40-45
Min. backen, bis der Braten kraftig braun und fest ist.

3. Inzwischen fiir den Dip das Tahin mit 5 EL heifsem Wasser schaumig piirieren. Mit Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Fur den Rosenkohl die Roschen putzen, waschen und vierteln. Die Frithlingszwiebeln putzen, waschen und in breite
Réllchen schneiden. Den Knoblauch und den Ingwer schilen und fein hacken. Das Ol in einem Wok (oder in einer tiefen
Pfanne) erhitzen. Den Rosenkohl hineingeben und ca. 4 Min. bei groRer Hitze anbraten. Knoblauch, Ingwer und
Frihlingszwiebeln dazugeben und ganz kurz mitbraten. Die Sojasauce und die Gem{isebriihe dazugielRen und alles
weitere 3-4 Min. erhitzen, bis der Rosenkohl bissfest ist.

5. Den Nussbraten aus dem Ofen nehmen, 5 Min. ruhen lassen, dann auf ein Brett stiirzen. Mit einem scharfen Messer in
Scheiben schneiden. Mit dem Rosenkohl und dem Dip auf Tellern anrichten.
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