Blumenkohl -Brokkoli-Dip

Fiir 2 Personen:

1 Brokkoli 1 Blumenkohl 1/2 Stange Lauch
1 Knoblauch 2 Zweige Rosmarin 1 Msp. Gewiirzsalz
1 Msp. Pfeffermix 100 ml Olivenol 2 EL Olivendl

250 ml Gemiisebrithe 100 g Créeme-fraiche 1 Zitrone

1 Baguette

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Brokkoli- und Blumenkohlréschen jeweils vom Strunk schneiden. Dann die Réschen auf einem
mit Backpapier ausgelegtem Backblech verteilen. Lauch in diinne Ringe schneiden und das obere
Drittel des Knoblauchs quer abschneiden. Lauchringe gleichméflig auf dem Backblech verteilen
und beide Knoblauchhélften mit den Schnittflichen nach oben in die Mitte vom Blech zwischen
das Gemiise setzen. Rosmarinzweige dazulegen. Alles mit Gewdirzsalz und Pfeffermix wiirzen
und 100 ml Olivendl dariibergieen. Das Blech ca. 30 Min. in den heiflen Ofen geben.
Rosmarinzweige vom Blech nehmen. Die Knoblauchzehen aus der Schale in eine Kiichenma-
schine pressen. Das Gemiise ebenfalls zum Knoblauch in die Kiichenmaschine geben und kurz
anpiirieren. Dann Briihe dazugieen und weiter piirieren. Dip mit Creme fraiche, Zitronensaft,
Gewiirzsalz und 2 EL Olivenol abschmecken und nochmals piirieren.

Den Blumenkohl-Brokkoli-Dip zum Beispiel zu einem warmen Baguette reichen und nach Wunsch
noch knusprig gebratenen Speck dazu servieren.
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