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Pasta mit
Oten-Blumenkon

MENGENHINWEIS: Zubereitung:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln Den Blumenkohl putzen, in kleine Rdschen teilen und waschen. Zwie-

beln in dinne Spalten schneiden. Zwiebeln, Zitronensaft, Olivendl,
Balsamico und Agavendicksaft verrihren, mit den GewUrzen herz-
haft abschmecken. Blumenkohl mit der Sauce mischen und in einer

Fir 2 Portionen: flachen Auflaufform im auf 190° vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten
Y2 Blumenkohl garen. Schmand mit Sahne, Salz, Paprika und der abgeriebenen Zit-
1-2 rote Zwiebeln ronenschale verrthren.

1 EL Zitronensaft

50 g Schmand Kresse vom Beet schneiden und unterheben. Kurz vor Ende der Gar-
1-2 EL Sahne zeit die Nudeln kochen. Die Kohlréschen aus dem Ofen nehmen, die
Abrieb einer Zitrone Nudeln abgieBen und tropfnass unter den Blumenkohl heben. Die Ge-
Y4 Schale Kresse musepasta mit der Schmand Creme servieren.

200 g Spirali Tricolore

Eigener Vorrat:

Salz, Pfeffer

1-2 EL Olivendl

2 EL Balsamico

1 TL Agavendicksaft
Paprikapulver

Unsere Weinempfehlung
GRUNER VELTLINER
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