Ofen-Blumenkohl mit Harissa

Fiir 2 Personen:

1 Blumenkohl 1 Msp. Salz 4 EL Harissa-Paste
1 EL Honig 1 Msp. Wiirzmix 4 EL Olivenol
150 g Créeme-fraiche 1 Limette 5 Friithlingszwiebeln
1 rote Peperoni 2 EL Cashewkerne 3 EL Olivenol

Backofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Blumenkohl von seinen dufleren Bléttern befreien und das Strunkende abschneiden.
Blumenkohl kopfiiber in einen Topf mit kochendem Salzwasser geben und mit geschlossenem
Deckel 5 Minuten vorgaren.

In der Zwischenzeit Harissa, Honig, Wiirzmix und Olivendl in einer Schiissel zu einer Wiirzpaste
verriihren.

Blumenkohl aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und mit dem Strunk nach unten auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben. Den Blumenkohl mit der Harissa-Wi{irzpaste
rundherum gleichméflig einpinseln. Dann den Blumenkohl ca. 40 Minuten im heiflen Ofen fertig
garen.

Wihrenddessen Creme fraiche, fein geriebene Limettenschale und Limettensaft in einer Schiissel
zu einem Dip verriihren.

Friithlingszwiebeln und Peperoni mit Kernen in diinne Ringe schneiden.

Cashewkerne klein hacken.

Friithlingszwiebeln und Peperoni ca. 3 Minuten in heilem Oliventl anbraten. Cashewkerne da-
zugeben, mit Friihlingszwiebeln und Peperoni vermengen und ca. 1 Minute alles zusammen
weiterbraten.

FEinen Teil des Dips kleckerweise auf dem Blumenkohl verteilen und dann das Friithlingszwiebel-
Peperoni-Cashew-Topping gleichméfig {iber den Blumenkohl geben.

Blumenkohl servieren und den {ibrigen Dip dazureichen.
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