Blumenkohl-Creme, -Réschen mit Panko, Guanciale

Fiir zwei Personen
Fiir die Blumenkohlcreme:

1 Blumenkohl 1 Schalotte 1 Zitrone, Saft, Schale
3 EL Schmand 2 EL Butter 200 ml Gemiisefond

1 EL mildes Currypulver Salz Pfeffer

Fiir Blumenkohl-Réschen, Guanciale:

3 Blumenkohl 50 g ital. Guanciale 50 g Parmesan

3 EL Panko 1-2 EL Butter 1 EL Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 EL Haselnusskerne 1 Lauchzwiebel

Fiir die Blumenkohlcreme:

Den Blumenkohl putzen und in Réschen teilen, Strunk entfernen und in kleine Stiicke schneiden.
Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in Butter glasig anschwitzen.

Blumenkohl sowie den Strunk mit etwas Salz hinzugeben und kurz mitbraten. Mit Currypulver
bestduben, gut umriihren und nach kurzem anschwitzen mit Fond abléschen und weich garen.
Blumenkohl mit Kochfond und Schmand piirieren, mit Salz, Pfeffer, Curry und Zitronensaft
abschmecken. Creme zuriick in den Topf geben und nochmal erwirmen.

Fiir Blumenkohl-R6schen, Guanciale:

Blumenkohl putzen und in Réschen teilen.

Panko ohne Fett in einer Pfanne goldgelb rosten und beiseitestellen.

Guanciale in Streifen schneiden und in der Pfanne auslassen.

Olin der Pfanne erhitzen und die Blumenkohl-Réschen langsam darin braten. Sobald die Réschen
gar sind und noch Biss haben, gertsteten Panko mit Butter und geriebenem Parmesan dazuge-
ben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Knoblauch-Ol 3 Knoblauchzehen 1 Schalotte 25 g getrock. Chiliflocken 1 EL Fischsauce
50 ml Sonnenblumendl 5 Pfefferkérner 2 TL gerduch. Paprikapulver 1 EL brauner Zucker .
Pfeffer im Morser grob zerstoflen.

Knoblauch und Schalotten abziehen, in feine Scheiben schneiden und mit allen Zutaten aufler
dem Ol in einer groBen Metallschiissel vermischen.

Das Ol auf ca. 170 °C erhitzen und anschliefend iiber die Zutaten in der Schiissel gieflen, so dass
die Zutaten frittiert werden und knistern.

Knistern lassen und das Ol unter gelegentlichem Umriihren abkiihlen lassen.

Fiir die Garnitur:

Niisse in einer Pfanne ohne Ol résten und grob hacken.

Lauchzwiebel putzen und in feine Ringe schneiden.

Die Creme auf Tellern in einem Dessertring anrichten. Gerstete Blumenkohl-Réschen und Guan-
ciale darauf verteilen. Mit Haselniissen und Friihlingslauch bestreuen und etwas vom Knoblauch-
Ol darauf verteilen und servieren.
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