Zweierlei vom Blumenkohl mit Speck

Fiir 4 Personen

1 Blumenkohl (mittelgrof)

Fiir die Blumenkohlcreme:

1 Schalotte 2 EL Butter Salz

mildes Currypulver 200 ml Gemiisefond 1 Bio-Limette (Saft und Schale)
3 EL Schmand

Fiir den Blumenkohl:

3 EL Pankomehl 4 Scheiben Bacon 1 EL Pflanzendl
1 EL Butter 2 EL Parmesan Salz

Pfeffer Muskatnuss

Auflerdem 2 EL Haselnusskerne 1 Lauchzwiebel

Den Blumenkohl putzen. Blumenkohl in kleine Roschen teilen, dabei den Strunk entfernen und
klein schneiden.

Fiir die Blumenkohlcreme die Schalotte schéilen und fein schneiden. Die Butter in einem Topf
erhitzen, die Schalottenwiirfel darin glasig andiinsten. Hélfte Blumenkohl, den klein geschnitte-
nen Strunk und etwas Salz zugeben und kurz mit anbraten.

Mit etwas Currypulver bestduben. Gut durchrithren und mit dem Gemiisefond abléschen.

Den Blumenkohl zugedeckt weich diinsten.

Wihrenddessen das Pankomehl in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett goldbraun anrtsten. Auf
einen Teller geben, beiseitestellen.

Den Bacon in feine Streifen schneiden.

Das Ol in einer groBen Pfanne erhitzen, die iibrigen Blumenkohlréschen darin langsam anrosten.
Den Bacon zum Blumenkohl geben und mit anbraten.

Sobald die Blumenkohlréschen mit noch leichtem Biss gegart sind, das Pankomehl, die Butter
und nach und nach den Parmesan zugeben. Alles gut anrosten und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Limette heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Die Limette halbieren, den
Saft auspressen.

Den weich gediinsteten Blumenkohl inklusive Kochfond in einen Standmixer geben und fein pii-
rieren, dabei den Schmand mit untermixen. Die Creme mit Salz, Curry und etwas Limettensaft
und -schale abschmecken.

Die Creme vor dem Anrichten in einem Topf nochmals unter Riithren kurz erhitzen.

Niisse grob hacken. Lauchzwiebel putzen, waschen, abtropfen lassen und sehr fein schneiden.
Die Blumenkohlcreme in vorgewérmten tiefen Tellern anrichten. Die gerdsteten Blumenkohl-
roschen darauf verteilen. Haselniisse und Friihlingslauch iiber das Gericht streuen und servieren.
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