Blumenkohl aus dem Backofen

Fiir 4 Portionen

1 kg Blumenkohl-Roschen 3 EL Olivenol 1 TL Knoblauchpulver
1 TL Paprikapulver % TL Kreuzkiimmel 1 TL Salz

% TL schwarzer Pfeffer 2 EL Zitronensaft 2 EL Petersilie

30 g Parmesan Chiliflocken

Ofen auf 220°C vorheizen, Backblech mit Backpapier auslegen.

Blumenkohl-Réschen waschen, schneiden und griindlich trocken tupfen.

Roschen mit Olivendl und allen Gewdirzen in grofler Schiissel vermischen.

In einzelner Schicht auf Backblech verteilen mit Abstand zwischen den Stiicken 25-30
Minuten rosten, nach 15 Minuten wenden.

Aus Ofen nehmen, mit Zitronensaft betraufeln, mit Petersilie und Parmesan garnieren.
Tipps:

Das Blech nicht iiberfiillen; lieber zwei Bleche verwenden.

Gewiirzte Roschen kénnen 4 Stunden im Voraus vorbereitet werden.

Reste halten 2 Tage im Kiihlschran; bei 200°C 5-7 Min aufwédrmen Perfekt auch kalt im
Salat oder als Snack.
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