Blumenkohl im Ganzen aus dem Ofen

Fiir 2 Personen:

1 Blumenkohl, mit Blédttern 1 Zitrone 1/2 Bund Schnittlauch
1 kleine Zwiebel 1/2 TL Senf 8 EL Olivenol
4 TL Gemiisegewiirz 2 EL Gewiirzol Sanddorn-Zitrone 1 Msp. Salz

1 Msp. Zucker

Schnittlauch in Roéllchen schneiden.

Die kleine Zwiebel in feine Wiirfel schneiden.

Blumenkohl mit dem Strunk nach oben in kochendes Salzwasser setzen, Topf mit dem Topfdeckel
abdecken und den Blumenkohl ca. 7 Minuten kochen lassen.

Dann den Blumenkohl herausnehmen und mit dem Strunk nach unten in eine Auflaufform setzen.
Blumenkohl mit dem Gemiisegewiirz wiirzen und Olivendl dariibertraufeln. Mit Salz wiirzen.
Blumenkohl im heiflen Backofen bei 220 °C Umluft ca.

20 Minuten garen.

Wihrenddessen fiir die Vinaigrette Zwiebel, Schnittlauch, Zitronensaft, Senf, Zucker und 2 TL
Gemiisegewiirz in eine Schiissel geben, Olivendl dazugieen und alles verriihren.

Backofengrill nach ca. 20 Minuten zuschalten und den Blumenkohl unter dem heiflen Grill 3-4
Minuten grillen.

Blumenkohl aus dem Ofen nehmen und mit etwas Sanddorn-Zitronenol betrdufeln. Mit etwas
Gemiisegewiirz wiirzen. Vinaigrette zum Blumenkohl servieren.
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