Gerdsteter Blumenkohl mit Ofen-Kartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeln:
1 kg kleine Kartoffeln, festk. 2 Knoblauchzehen 4 Zweige Zitronenthymian

Salz 2 EL Olivenol

Fiir den Blumenkohl:

1,5 kg Blumenkohl 1 Knoblauchzehe 1 Bio-Zitrone

70 g Dinkelmehl 150 ml Olivenol 1 TL Salz

1 TL Pfeffer 1 TL grober Senf 1 TL Garam Masala
1 Ei 1 EL Honig 50 g Rosinen

Fiir den Dip:

1/2 Knoblauchzehe 1/2 Bio-Zitrone 400 g Creme-fraiche
Salz 1 Bund Krauter

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 1/2 Bio-Zitrone 3 EL weiler Balsamico
1 TL Honig Salz Pfeffer

6 EL Olivenol

Die Kartoffeln mit einer Biirste kréiftig waschen, mit der Schale halbieren und auf grofies Back-
blech geben.

Knoblauch schilen und fein schneiden. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen
abzupfen.

Knoblauch und Thymian iiber die Kartoffeln streuen, leicht salzen, das Olivendl dariiber gielen
und alles vermengen. Dann die Kartoffeln am Rand des Bleches verteilen.

Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze und Umluft vorheizen.

Den Blumenkohl waschen, die Réschen mit einem Messer vom Strunk abschneiden.

Fiir die Marinade Knoblauch schilen und sehr fein schneiden oder reiben. Die Zitrone heifl ab-
waschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft einer Hilfte auspressen.

In einer Schiissel Knoblauch, Zitronenschale und -saft mit Dinkelmehl, Olivendl, Salz, Pfeffer,
Senf, Garam Masala, Ei und Honig gut vermengen. Zuletzt die Rosinen untermischen.

Die Blumenkohlréschen in der Marinade schwenken, so dass sie rundherum mariniert sind. Blu-
menkohlréschen in der Mitte des Backblechs verteilen und das Gemiise 30 Minuten auf der
mittleren Schiene im vorgeheizten Ofen goldbraun rosten. Bei Bedarf die Backofentemperatur
nach der Hélfte der Garzeit etwas herunterschalten.

Fiir den Dip Knoblauch schélen und sehr fein schneiden oder reiben. Die Zitrone heifl abwaschen,
abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.

Créme Fraiche mit Knoblauch, Zitronenschale und -saft vermengen und mit Salz abschmecken.
Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Kopfsalat putzen, waschen und trockenschleudern.

Fiir die Salatsauce die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Balsami-
co mit Honig, Zitronenschale, Salz und Pfeffer vermischen, dann das Ol unterriihren.

Den gertsteten Blumenkohl und die Kartoffeln mit Zitronen-Creme- Fraiche auf Tellern anrich-
ten, die Krauter dariiber streuen. Den Kopfsalat mit der Sauce marinieren und dazu servieren.
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