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Regept der Wacke
Gerdsteter BWM [ abiinc,
Wabniissen und Granatapfel

AuBen goldbraun und wirzig, innen wunderbar zart — dieser ganze Ofen-
Blumenkohl ist ein echtes Prachtstiick auf dem Tisch. Zusammen mit cremiger
Tahini-Sauce, knackigen Walnissen und fruchtigen Granatapfelkernen wird
daraus ein sommerliches Gemuse-Highlight.

in einen groBen Topf stellen, den Topf mit
3 cm Wasser auffillen und mit Deckel 8
Minuten dampfen, anschlieBend sehr gut
abtropfen und mdglichst trocken tupfen.
Den Blumenkohl mit einem Dressing aus

einreiben. Mit

bestreuen und in der Mitte des
vorgeheizten Ofens bei 220 Grad Ober-
/Unterhitze 40-45. Min. garen. Der
Blumenkohl ist fertig, wenn er schén
gold-braun gerdstet ist.

in Alufolie einwickeln und mit auf das
Blech legen und nach ca. 20 - 25 Minuten
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Garzeit aus dem Ofen nehmen. Die Zehen
aus der Schale in ein hohes Gefal
dricken.

hinzufligen. Alles mit dem Stabmixer zu
einer cremigen Sauce purieren.
Abschmecken und ggf. noch 1-2 EL
Wasser unterrihren. Je nachdem, wie
dinn oder dick ihr die Sauce haben
mdchtet.

Den Blumenkohl, sobald er gar ist, auf
einen groBen Teller setzen. Die Tahini-
Sauce Uber den warmen Blumenkohl
gieBen und mit

bestreuen und sofort servieren.

Die Blumenkohlblatter unbedingt aufheben! Mit etwas Ol und Salz im Ofen
gerostet werden daraus herrlich knusprige Gemusechips - viel zu lecker fur den
Kompost.
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