Spitzkohl aus dem Ofen

Fiir 4 Portionen

1 Spitzkohl, 800 g 1 Limette 1 Knoblauchzehe
6 g Ingwer 1 EL Sonnenblumensl 2 EL Sesamél
2 EL Sojasofle 2 EL Misopaste 1 EL Honig

4 Friihlingszwiebeln 2 EL Sesamkdrner

Spitzkohl lings in 4 Spalten schneiden (der Strunk bleibt fiir die Festigkeit am Spitzkohl)
und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

Limette auspressen. Knoblauch und Ingwer schélen und beide sehr fein hacken. Sonnenblu-
mendl, Sesamol, Sojasofle, Misopaste, Honig, Ingwer, Knoblauch und Limettensaft griind-
lich verrithren und den Spitzkohl an den Schnittflichen damit einpinseln (so, dass etwas
Marinade in die Bldtter des Kohls lduft).

Spitzkohl mit der Schnittfliche nach oben auf das Backblech legen und 20-30 Minuten im
Ofen backen, bis der Kohl an den Réndern goldbraun und leicht knusprig ist.
Friihlingszwiebeln waschen. Die Wurzeln sowie den oberen, dunkelgriinen Teil wegschnei-
den, die Frithlingszwiebeln dann in feine Ringe schneiden.

Den Spitzkohl aus dem Ofen nehmen und vor dem Servieren mit den Friihlingszwiebeln
und den Sesamkorner garnieren.
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