Spitzkohl mit Kartoffel-Croutons, Pfeffer-Cashew-Kernen

Fiir 4 Personen

2 Spitzkohlkopfe, jung 1 Zwiebel, weif 2 EL Butter

1 TL Curry, mild, fruchtig 1 Kartoffel, grof3 80 g Butterschmalz
100 g Cashewkerne, ungesalzen 1 TL Puderzucker 1 Limone

80 g Sauerrahm Pfeffer Salz

Den Spitzkohl und die Zwiebel putzen und in feine Streifen schneiden. Mit der Butter in ei-
nem Bréiter unter gelegentlichem Riihren langsam leicht hellbraun braten. Mit Salz und Curry
abschmecken. Die Kartoffel schélen, in feine Wiirfel schneiden, mit dem Butterschmalz kross bra-
ten und auf Kiichenpapier abtropfen. Die Cashwerkerne mit der Butter langsam braun rosten,
anschliefend mit Puderzucker bestduben, sofort mit Pfeffer und Salz wiirzen und auf Kiichen-
crepes abtropfen. Den Saft der Limone auspressen. Den Sauerrahm mit Salz und Limonensaft
abschmecken. Den Spitzkohl in Metallring als Tortchen anrichten. Die Kartoffelcroutons und
Cashewkerne darauf streuen und den Sauerrahm darum traufeln.
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