Blumenkohl| mit Kapern, Kartoffel-Piiree, Dressing, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Blumenkohl:

1 kl. Kopf Blumenkohl 125 g Weizenmehl 65 g Maisstérke

1 TL Backpulver 400 g Paniermehl 01

220 ml Mineralwasser 1 EL getrock. Krauter 2-3 TL Cayennepfeffer
% TL Muskatnuss 1 EL Salz

Fiir die Kapern:

2 EL Kapern

Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g mehligk. Kartoffeln 4 Knoblauchzehe 2 kl. getrock. Chilischoten
65 g Butter 4 EL Sahne 1 Lorbeerblatt

4 TL Muskatnuss Salz

Fiir das Dressing:

3 Zitrone 50 ml Buttermilch 2 EL griech. Joghurt
50 g Blauschimmelkise 1 TL Worcestersauce Olivenol

3 Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 kleine Stange Lauch 100 g rote, grilne Weintrauben 3 EL Weiflweinessig

4 EL Rapsol 2 TL Zucker 1 TL Salz

Pfeffer

Fiir den Blumenkohl:

Den Blumenkohl putzen und in kleine Réschen zerteilen.

Mehl, Starke, Salz, Muskatnuss, Backpulver und Cayennepfeffer in einer groffen Schiissel mischen.
Mit Mineralwasser zu einem nicht zu fliissigen Teig verriihren.

Paniermehl mit Krdutern vermengen und in einen flachen Teller geben.

Blumenkohlroschen erst in den Teig dippen, bis sie ganz bedeckt sind und dann im Paniermehl
rollen, bis sie rundum bedeckt sind.

Die Stiicke bei 180 bis 190 Grad in der Fritteuse goldbraun ausbacken.

Fiir die Kapern:

Kapern abtropfen lassen, abspiilen und mit einem Kiichenkrepp trocken tupfen. In der heiflen
Fritteuse 2 bis 3 Minuten ausbacken. Mit einer Schaumkelle herausnehmen und auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schiilen und in Stiicke schneiden. Knoblauch abziehen.

Zusammen mit Lorbeer, Chili und Knoblauch in einen Topf mit Salzwasser geben. Aufkochen
und garen.

Abgieflen und die Gewiirze entfernen. Kartoffeln noch heifl durch eine Kartoffelpresse driicken.
Sahne und die kalte Butter in Flocken darunter geben. Nicht zu viel rithren. Mit Salz und
Muskatnuss abschmecken.

Fiir das Dressing:

Kise in kleine Stiicke zerkriimeln. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Etwas
Olivenol und den Saft der Zitrone zugeben. Mit Buttermilch und Worcestersauce mischen. Mit
dem Zauberstab kurz verquirlen. Mit Joghurt zu einem nicht zu fliissigen Dressing verriihren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Fiir den Salat:

Lauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Aus Essig, Ol, Salz und Zucker eine Vinaigrette rithren. Uber den Lauch geben und etwas kneten.
Einige Minuten marinieren lassen. Trauben in Scheiben schneiden und unter den Salat mischen.
In ein Sieb geben und bis zum Servieren abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kartoffelpiiree léings aufspritzen. Blumenkohlréschen daraufsetzen.

Etwas von dem Salat an den Enden platzieren. Etwas Dressing auf den Blumenkohl, den Rest
daneben streichen. Mit Kapern bestreuen und servieren.
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