Safran-Blumenkohl mit Mandel-Bulgur

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel Butterschmalz 200 g grober Bulgur

1 Prise gemahl. Kardamom 1 Prise gemahl. Kreuzkiimmel 1 1 Gemdiisebriihe

100 g Mandeln 1 % EL Butter grobes Meersalz

1 Blumenkohl (1,2 kg) 2 Prisen Safranfiden 1 Bund glatte Petersilie

1 Bund Koriander Pfeffer 200 g griech. Joghurt (10%)

Die Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Bulgur einstreuen.
Etwas Kardamom und Kreuzkiimmel zugeben. Mit etwas mehr als der Hilfte der Gemiisebriihe
abloschen und kocheln lassen, bis der Bulgur die Fliissigkeit aufgenommen hat.

Inzwischen die Mandeln grob hacken und in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett anrdsten.
Kurz vor Ende des Rostvorgangs die Hélfte der Butter und etwas grobes Salz zugeben. Mandeln
auf einen Teller geben.

Den Blumenkohl putzen, in feine Roschen teilen. Blumenkohlréschen in reichlich kochendem
Salzwasser kurz blanchieren. In eiskaltem Wasser kurz abschrecken und gut abtropfen lassen.
In der Pfanne restliche Butter schmelzen. Safran fein mérsern und zugeben. Etwas Gemiisebriihe
angieflen.

Die Blumenkohlréschen zugeben und alles offen unter Schwenken erhitzen und bissfest garen,
bis die Briithe verdampft ist. Dann den Kohl noch kurz résten.

Kriuter abspiilen, trocken schiitteln und die Petersilien- und Korianderbliattchen abzupfen.
Kréuter und 2 Spritzer Gemiisebriihe fein piirieren. Kriuterpiiree und Mandeln unter den Bulgur
mischen, abschmecken.

Den Joghurt mit Salz abschmecken.

Gerostete Blumenkohlrdschen und Kréauter-Bulgur auf vorgewdrmten Tellern anrichten. Den
Joghurt dazu reichen.
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