Dekonstruiertes Raclette

Fiir den Kichererbsensalat:

250 g Kichererbsen 1 Zitrone 1 Zwiebel

200 g Feta 3 Bund frische Minze 2 EL Olivenél

Salz Pfeffer

Fiir den Dip:

1 Zitrone 1 Avocado 1 Fleischtomate

1 Zwiebel 250 g Quark (40%) Zucker, Salz, Pfleffer
Fiir das Pfiannchengemiise:

200 g kleine festk. Kartoffeln 200 g Rosenkohl 1 Granatapfel

50 g blanchierte Haselniisse 2 EL Ahornsirup Olivenol

Chili Salz

Fiir die Portobellopilze:

2 grofle Portobellopilze 1 Lauchzwiebel 50 g Ziegenfrischkise
% EL Olivenol % TL Paprikagewiirz 2 EL Walniisse
Meersalz Pfeffer

Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Kartoffeln achteln, Rosenkohl putzen und halbieren. Kartoffeln und Rosenkohl leicht salzen, mit
Chili wiirzen und mit Olivendl betrdufeln. Auf ein Backblech geben und im Ofen garen.

Pilze putzen, Zwiebel abziehen in Ringe schneiden. Zwiebel mit Olivendl, Ziegenfrischkése, Salz,
Paprikagewiirz und Pfeffer abschmecken. Nach 15 Minuten die Pilze in den Ofen geben und die
Haselniisse iiber die Kartoffeln und Rosenkohl streuen.

Fiir den Kichererbsensalat Zwiebel abziehen. Minzblétter abzupfen. Beides klein schneiden. Zi-
trone auspressen, sodass drei Essloffel entstehen. Feta ebenfalls klein schneiden und alles mit
den Kichererbsen vermengen.

Die Zitrone fiir den Dip auspressen und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Avocado schilen,
entkernen und in grofle Stiicke schneiden. Tomate enthduten und die Zwiebel abziehen. Alles
zusammen piirieren und mit dem Quark vermengen.

Granatapfel halbieren und mit einem Loffel auf die geschlossen Seite klopfen, sodass etwa 100
Gramm Granatapfelkerne hinaus gelost werden. Ahornsirup und Granatapfelkerne iiber die Kar-
toffel und Rosenkohl traufeln.

Das Pfinnchengemiise mit den Portobellopilzen, Dip und Kichererbsensalat in kleinen Raclet-
tepfannen anrichten und servieren.
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