Gratinierter Blumenkohl mit Apfel-Walnuss-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Blumenkohl:

1 kg Blumenkohl Salz 1 kleine Zwiebel
1 Bio-Zitrone 160 g Butter 40 g Mehl

300 ml Sahne 300 ml Milch Pfeffer
Muskatnuss, gerieben 1 Knoblauchzehe 40 ml Olivenol
1 Prise Kreuzkiimmel 1 Prise Koriander, gemahlen 200 g Bergkése

40 g Semmelbrosel oder Paniermehl 1 Bund Friihlingslauch
Fiir den Salat:

3 séuerliche Apfel 40 g Walnusskernhilften 1 EL Sonnenblumendl
1 EL Apfelessig 1 EL Sojasauce 2 TL Meerrettich, gerieben
1/2 TL Senf 1 Prise Zucker 2 EL Cranberrys, getrocknet

Den Blumenkohl waschen, putzen und in gleich grofle Roschen zerteilen.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Roschen ca. 4 Minuten bissfest kochen.

Dann abtropfen lassen.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

Die Zitrone heil abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

In einem Topf die Hélfte der Butter erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen.

Dann mit Mehl bestduben und das Mehl unter Rithren kurz mitschwitzen. Mit Sahne und Milch
aufgieflen, gut verriihren, einmal aufkochen lassen und einige Minuten leicht kdcheln lassen.
Die Sauce mit Salz, Pfeffer, etwas Zitronensaft und Muskatnuss abschmecken.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Knoblauch schilen und fein schneiden.

Olivendl in eine kleine Schiissel geben. Knoblauch, 1 Prise Salz, Kreuzkiimmel und gemahlenen
Koriander zugeben und zu einer Marinade verriihren.

Die abgetropften Blumenkohlréschen in eine Auflaufform legen, mit der Olivendl Marinade be-
streichen und die Sauce dariiber geben. Den Ké&se dariiber reiben und etwas Zitronenschale
iiberstreuen.

Die Auflaufform in den vorgeheizten Ofen geben und den Blumenkohl ca. 25 Minuten im Ofen
goldgelb gratinieren.

In der Zwischenzeit fiir die Brosel die restliche Butter in einer Pfanne schmelzen. Die Semmel-
brosel zugeben und unter Riihren kurz anrdsten.

Friihlingslauch putzen, waschen und fein schneiden.

Fiir den Salat die Apfel waschen, schilen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen und die Apfel-
viertel fein wiirfeln.

Die Walniisse grob hacken.

Fiir das Dressing Sonnenblumendl mit Apfelessig, Sojasauce, Meerrettich, Senf und einer Prise
Zucker in einer Schiissel vermischen.

Apfelstiicke und Walniisse mit dem Dressing vermischen. Zuletzt die Cranberrys untermischen.
Das Blumenkohlgratin aus dem Ofen nehmen, mit Broseln und Friihlingszwiebeln bestreuen.
Blumenkohlgratin und Salat anrichten und servieren.
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