Gebackener Bang-Bang-Blumenkohl

Fiir 4 Portionen:

1 Blumenkohl 100 g Mehl 50 g Maisstéarke

1 TL Backpulver 1 TL Knoblaupulver 1 TL Zwiebelpulver

1 TL Paprika 1 TL Salz 0.5 TL schwarzer Pfeffer
200 ml Milch 50 g Panko-Paniermehl 100 g Mayonnaise

50 g siie Chilisauce 1 TL Sriracha 1 TL Reisessig

1 EL Schnittlauch 1 EL Sesamkorner

Ofen vorheizen auf 200°C und Backblech mit Backpapier auslegen.

Mehl, Maisstéarke, Backpulver, Knoblauchpulver, Zwiebelpulver, Paprika, Salz und Pfeffer
in einer groflen Schiissel griindlich vermischen.

Milch zu den trockenen Zutaten geben und kréftig rithren, bis ein glatter Teig entsteht.
Blumenkohl-Réschen in den Teig tauchen, bis sie vollstdndig bedeckt sind.

Panko in die Schiissel mit dem Blumenkohl geben und vorsichtig vermengen.

Panierten Blumenkohl gleichméfig auf dem Backblech verteilen und 20-22 Minuten ba-
cken.

Fiir die Bang-Bang-Sofle Mayonnaise, siifle Chilisauce, Sriracha und optional Reisessig
vermischen.

Fertig gebackenen Blumenkohl in die Schiissel mit der Bang-Bang-Sofle geben und tossie-
ren.

Tipps:

Den Blumenkohl im Voraus vorbereiten, aber erst kurz vor dem Servieren backen fiir die
beste Textur.

Gebackenen Blumenkohl sofort servieren und mit Schnittlauch und Sesamkoérnern garnie-
ren.
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