flr 4 Personen

1 groBer Blumenkohl

1 TL Bio Kurkuma N°910

1 TL Bio Kreuzkiimmel N°935
1 TL Bio Fenchelsamen N°925
Olivenél

Salz

Pfeffer

2 TL Wasabi Nr°907
3 TL Wasser
200 g Creme fraiche

Schale und Saft von 1/2 Zitrone
Salz

frischer Koriander

Ein echter Hingucker mit wenig Arbeit!
Der wiirzige Blumenkohl aus dem Ofen
und ein schneller Wasabi-Dip sind bereits
in 30 Minuten verzehrfertig.

76 heossal #15

Ofen auf 200 Grad Umluft
vorheizen.

Blumenkohl in kleine Roschen
teilen und in einer grol3en Schussel
mit Kurkuma, Kreuzkiimmel, Fenchel-
samen, Salz, Pfeffer und einem guten
Schuss Olivendl vermischen. Dabei
darauf achten, dass die Blumenkohl-
roschen vollstandig mit den Gewlrzen
Uberzogen sind.

Auf einem mit Backpapier belegten
Backblech verteilen und 20-25 Minuten
rosten, bis die Réschen leicht gebraunt
sind.

Wahrenddessen Wasabi-Pulver
und Wasser in einer kleinen Schussel
vermischen.

Créme fraiche in einer weiteren
Schussel mit Zitronensaft und -schale
glatt rihren und je nach Geschmack
Wasabi-Paste und Salz unterrthren..

Gerosteten Blumenkohl mit
gehacktem Koriander bestreuen und
mit dem Wasabi-Dip servieren.

15 Minuten
30 Minuten






