Ganzer Blumenkohl mit Skhug

Backen: ca. 50 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min. |
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Artikel: "Blumenkohl — ein Gemise setzt seinen Kopf durch"

. Ol mit dem Paprika, Kurkuma, Salz und Pleffer

in einer kleinen Pfanne schmelzen.

. Aussere Blétter des Blumenkohls entfernen,

Strunk etwas zuriickschneiden. Blumenkohl mit
der Olmischung bestreichen, auf ein mit Back-
papier belegtes Blech stellen.

. Backen: ca. 50 Min. in der unteren Halfte des

auf 200 Grad vorgeheizten Backofens.

. In der Zwischenzeit Koriander und alle Zutaten

bis und mit Nelken im Mixer fein hacken, wir-
zen, beiseite stellen.

. Blumenkohl herausnehmen, beiseite gestellte

Skhug und Tahini daribertréufeln, mit Pinien-
und Granatapfelkernen garnieren.
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