Vegetarischer Gemiiseturm mit Rosenkohl und Schichtkdse

Fiir 4 Personen

15 Stiick Rosenkohl 8 festk. Kartoffeln 250 g Frischkése
1 grofer roter Apfel 0.5 1 Apfelsaft 2 Clementinen

1 unbehandelte Zitrone 2 EL Butter 1 Chilischote

1 EL gehackte Rosmarinnadeln Muskat Salz

Pfeffer Olivenol Honig

Den Rosenkohl sdubern. Dabei die dufleren Blatter und Stielansétze entfernen. Den Boden kreuz-
weise und tief einschneiden.

Die Roschen etwas andriicken, dann in einzelne Blétter zerlegen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Rosenkohlblédtter vorsichtig anbraten. Salz, Zucker,
Pfeffer und etwa 1 EL Zitronenabrieb dazugeben. Ein Stiick Butter hinzufiigen und den Rosen-
kohl etwa 8 Minuten bei méfliger Hitze schmoren lassen.

Gegebenenfalls noch etwas Wasser hinzufiigen.

Die Kartoffeln schilen und weichkochen. Abgieflen und etwas Kochwasser auffangen. Die Kar-
toffeln grob zerstampfen und dabei Kochwasser und Butter unterrithren. Den Stampf mit Salz
und Muskat wiirzen.

Den Apfel entkernen und mit Schale in kleine Scheiben oder Stiicke schneiden. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Apfelscheiben anbraten, bis sie etwas Farbe nehmen. Eine angeschnit-
tene Chilischote und etwas Honig hinzufiigen. Den Apfelsaft erhitzen und auf 4 EL einkochen.
Die Clementinen schélen.

Die dufleren Hiute entfernen, dann die Friichte halbieren.

Servieren:

Zum Anrichten einen Kiichenring auf den Teller legen. Zuerst eine Schicht Kartoffelstampf einfiil-
len, dann Schichtkése (Menge nach Geschmack) und dariiber Rosenkohlblitter. Die gebratenen
Apfel und je eine halbe Clementine darauf platzieren.

Zum Schluss den lauwarmen Apfelsaft dariiber tropfeln, alles mit Pfeffer und Rosmarin bestreuen
und mit einem Hauch Olivendl kronen.
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