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Blumenkohlsalat |
Haselniisse | Sumach

Zutaten & Gewlirze

1 Blumenkohl mit Blattern

250 g Datteltomaten

70 g Haselnlisse

Zubereitungszeit: 10 min
1 Biindel Petersilie

Kochzeit: 45 min
1 Unbehandelte Zitrone

Gesamtzeit: 55 min
2 Essloffel Sumach

Schwierigkeitsgrad: einfach
Etwas Olivenol

Portionen: 4 Personen
1 Teeloffel Salz

Zubereitung

1. Heiz den Ofen auf 200 °C vor. Entferne die Blatter des
Blumenkohls und schneide diese etwa daumenbreit. Teile
den Blumenkohl anschlief’end in kleine Réschen. Gib die
Blatter und den Kohl in 2 verschiedene Ofenformen,
marinier alles mit etwas Olivenol und Salz und schwenk
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gare ihn dort fiir 45min.

2. Viertel oder halbiere je nach Gusto die Datteltomaten.
Brich die Haselnlisse mit einem Messerriicken grob.
Verteile anschlieRend Tomaten und Haselnlsse auf

einem Backblech mit Backpapier.

3. Gib nun auch die Blumenkohlblatter, Nusse und
Tomaten fir die letzten 15-20min Garzeit des Kohls in den
Ofen. Entferne die holzigen Enden der Petersilien-Stangel,

hack den Rest grob durch und reibe die Zitrone ab.

4. Hol zum Schluss das Gargut aus dem Ofen und
vermenge alle Zutaten inklusive Sumach, Zitronenabrieb
und weiteren 4-5 EL Olivendl. Und jetzt bleibt nur noch

eins Ubrig: genielen!



