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Blumenkohisteaks
auf Sahnecreme

MENGENHINWEIS:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln

Fir 2 Portionen:

Y2 Blumenkohl

300 g StBkartoffeln
3 Stiele Thymian

Y2 TL Zitronenabrieb
Zitronensaft

100 g Tomaten

75 ml Schlagsahne

75 ml GemuUsefond

Y2 Schale Kresse

Eigener Vorrat:
Salz, Pfeffer

3-4 EL Olivendl

1 TL Paprikapulver
Muskat

www.gemueseabo.com

Zubereitung:

Die Blatter vom Blumenkohl entfernen, nur das untere Ende des
Strunks abschneiden. Den Kohl waschen, mittig halbieren und von
der Mitte her jeweils zwei ca. 1,5 cm dicke Scheiben mitsamt des
Strunks abschneiden. Den restlichen Blumenkohl in kleine Réschen
teilen. StBkartoffeln waschen, die Schale mit dem Sparschéler entfer-
nen, oder grundlich bdrsten und in etwa 1 cm dicke Scheiben schnei-
den. Thymianblattchen von den Stielen streifen und klein hacken. Das
Ol mit Salz, Pfeffer, Paprika, Zitronenschale und dem Thymian ver-
rbhren. Die Blumenkohlsteaks auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen und mit dem Wrz-Ol bestreichen.

Die SuBkartoffeln in dem restlichen Ol wenden und ebenfalls auf das
Blech geben. Blumenkohlrdschen daneben verteilen und leicht sal-
zen. Im auf 200° vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene ca.
20-25 Minuten backen. (Zum Ende der Garzeit eine Stabchenprobe
am Strunk der Steaks machen.) Wahrend das Gemuse im Ofen ist,
kann man die Tomaten waschen, klein wurfeln, leicht mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einem Sieb abtropfen lassen. Den Backofen
ausschalten und die Blumenkohlrdschen vom Blech in einen Topf
geben. Steaks und SuBkartoffeln werden im ausgeschalteten Ofen
warmgehalten. Sahne und Gemusebriihe zu den Blumenkohlrdschen
geben, 1 x aufkochen lassen und dann mit dem Stabmixer fein pU-
rieren.

Mit Salz, Muskat und einigen Spritzern Zitronensaft abschmecken.
Die Sahnecreme jeweils auf Tellern anrichten, ein Blumenkohlsteak
darauf geben und mit einem Teil der Tomaten belegen. Die StBkartof-
feln dazu anrichten und alles mit Kresse bestreuen.




