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Michael Kempf Dienstag, 30. Juni 2020
Zweierlei vom Blumenkohl mit Speck Rezept fur 4 Personen

Dauer: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht
Schnelle Kliche, leichte Kiiche

Zutaten:

1 Blumenkohl (mittelgrofd)

Fir die Blumenkohlcreme:

1 Schalotte

2 EL Butter

etwas Salz

etwas mildes Currypulver

200 ml Gemisefond

1 Bio-Limette (Saft und Schale)
3 EL Schmand

Fur den gerdsteten Blumenkohl:

3 EL Pankomehl (japanisches
Paniermehl; z. B. aus dem
asiatischen Lebensmittelgeschéft)

4 Scheiben Bacon (Frihstucksspeck)
1EL Pflanzendl

1EL Butter

2EL Parmesan, fein gerieben

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Miihle

etwas fein geriebene Muskatnuss

AulRerdem zum Anrichten:

2EL Haselnusskerne (z. B. Piemonteser Haselnlisse)

1 Lauchzwiebel

Zubereitung:

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

2. Fur die Blumenkohlcreme die Schalotte schalen und fein schneiden. Die Butter in einem
Topf erhitzen, die Schalottenwiirfel darin glasig andiinsten. Halfte Blumenkohl, den klein
geschnittenen Strunk und etwas Salz zugeben und kurz mit anbraten.

3. Mit etwas Currypulver bestauben. Gut durchrithren und mit dem Gemisefond abléschen.
Den Blumenkohl zugedeckt weich diinsten.

4. Wahrenddessen das Pankomehl in einer Pfanne ohne zusatzliches Fett goldbraun
anrdsten. Auf einen Teller geben, beiseitestellen.

5. Den Bacon in feine Streifen schneiden.

6. Das Ol in einer groRen Pfanne erhitzen, die Gbrigen Blumenkohlréschen darin langsam

anrésten. Den Bacon zum Blumenkohl geben und mit anbraten.
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7. Sobald die Blumenkohlrdschen mit noch leichtem Biss gegart sind, das Pankomehl, die
Butter und nach und nach den Parmesan zugeben. Alles gut anrésten und mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

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

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

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

11. Nusse grob hacken. Lauchzwiebel putzen, waschen, abtropfen lassen und sehr fein
schneiden.

12. Die Blumenkohlcreme in vorgewarmten tiefen Tellern anrichten. Die gerQsteten
Blumenkohlréschen darauf verteilen. Haselnlisse und Fruhlingslauch tber das Gericht

streuen und servieren.

Nahrwert: Pro Portion: 415 kcal / 1730 kJ 16 g Kohlenhydrate, 12 g Eiweil3, 33 g Fett



