Gerdsteter Blumenkohl mit Haselnussbutter und Basmati-Reis

Blumenkohl, wie auch andere Gemuse gewinnt an Geschmack, wenn er im Backofen
gerostet, statt im Wasser gegart wird. Der Blumenkohl wird darum auch nur leicht mit
Krautersalz und wenig Pfeffer gewirzt bevor er eingedlt im Ofen gart. In Butter leicht
angerostete Haselnlsse passen ausgezeichnet zum Blumenkohl - zusammen sind sie
ein exzellentes Paar. Ein duftiger Basmati-Reis ist die ideale Beilage dazu.

Zutaten (pro Portion)

1/2 Bl umenkohl , ca. 300g
1Tl Kr &ut er sal z
weni g Pfeffer
6¢l Rapsol
30g Hasel nisse
409 Taf el butter
60g Basmati - Rei s

2, 2dl Wasser
weni g Sal z

Zubereitung

Nicht zu kleine Réschen aus dem Blumenkohl schneiden oder brechen. Ausser dem
untersten Teil, kann auch der geschélte Strunk verwendet werden.

Ofen auf 180° vorheizen.

Krautersalz, Pfeffer und Rapsol in einer Schussel vermischen. Blumenkohl zugeben und
gut vermischen.

Ein Backblech mit Rapsél einpinseln, Blumenkohl daraufgeben und mit der
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Uberschiissigen Mariande betraufeln.
In der Mitte des Ofens ca. 30 Minuten Uiberbacken.

Haselnlsse grob hacken. Tafelbutter erhitzen, bis sie leicht zu schaumen beginnt.
Haselnlsse zugeben und ca. 2-3 Minuten in der leicht siedenden Butter ziehen lassen.
Sie sollten nur leicht braun werden (mir sind sie etwas zu dunkel geraten). Temperatur
zurtickstellen und bis zum Anrichten warmhalten.

Basmati-Reis in leicht gesalzenes, kaltes Wasser geben, aufkochen und ca. 10 Minuten
kdcheln lassen. Gegen Schluss mit einer Gabel auflockern, damit Giberschiissiges
Wasser verdampft.

Reis zu einem Ring anrichten, Blumenkohl in die Mitte geben und mit der
Haselnussbutter Gibergiessen.
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