MARLEY SPOON

Blumenkohlsalat mit Serra no In der Kliche kre'at|v zu werden ist unsere groBte L.e.lder.mschaft. Heute hat das mit der
Kreativitdt mal wieder super geklappt, denn dabei ist dieses Rezept herausgekommen:

ein lauwarmer Blumenkohlsalat mit knusprig gebratenem Serranoschinken, verfeinert mit

einem herzhaft-leckeren Késedressing. Fiir SiiBe und Saure sorgen eingelegte Apfel und

@ ca. 25min % 2 Personen Zwiebeln, Petersilie steuert die Frische bei und Rauchmandeln den Crunch. Késtlich!

und Apfel in einem wiirzigen Kasedressing



Was du von uns bekommst

+ 1 kleiner Blumenkohl

+ 1 rote Zwiebel

+ 1 griiner Apfel

« 1 Packung Serranoschinken

+ 25g Rauchmandeln 1°

- 10g Petersilie

+ 1 Knoblauchzehe

+ 100g junger Gouda, gerieben 7
- 80g Roter Blattsenf 10

Was du zu Hause benétigst
« 1ATL Senf 10

« Salz und Pfeffer

« Zucker

+ Olivenol

- Essig

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf

- groBe Pfanne

« Stabmixer mit hohem Gefal3
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Milch (7), Senf (10), NUsse (15). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 571kcal, Fett 44.1g,
Kohlenhydrate 23.1g, Eiweif3 20.3g

1. Zutaten einlegen

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir den Blumenkohl zum
Kochen bringen. 1EL Essig, 1 kréftige Prise
Salz und 1 Prise Zucker gut verriihren. Die
Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Den Apfel samt Schale
vierteln und in diinne Scheiben schneiden,
dabei das Kerngehause entfernen. Mit den
Zwiebeln und dem Einlegesud vermengen.

4. Zutaten vorbereiten

Die Rauchmandeln grob hacken. Die
Petersilienblatter und -stdngel separat
grob schneiden. Den Knoblauch schélen
und halbieren.

Den Blumenkohl in mundgerechte Réschen
schneiden und in das kochende Wasser
geben. In 3-4Min. bissfest kochen, dann in
ein Sieb abgieBen und abkihlen lassen.
Tipp: Der Blumenkohl gart beim Abkuhlen
noch etwas weiter.

5. Dressing piirieren

Die %2 der Rauchmandeln, die
Petersilienstangel, die 72 des Knoblauchs
oder mehr nach Belieben und den Kése mit
2EL Olivendl, 1TL Essig, Y2TL Senf, 1 kraftigen
Prise Salz und 4-5EL Wasser in einem hohen
GefaB mit einem Stabmixer glatt purieren.
Nach Geschmack mit mehr Salz wirzen.

3. Schinken braten

Den Serranoschinken in einer groBBen
Pfanne mit 1EL Olivendl bei mittlerer bis
starker Hitze portionsweise 30Sek.-1Min. auf
jeder Seite knusprig braten.

6. Salat fertigstellen

Den Blattsenf, den Blumenkohl und die
eingelegten Apfel und Zwiebeln samt Sud
mit dem K&ésedressing vermengen. Den
Blumenkohlsalat auf Teller verteilen, mit
dem Serranoschinken und den ilibrigen
Rauchmandeln garnieren. Mit den
Petersilienblittern und (frisch
gemahlenem) Pfeffer bestreut servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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