Gerosteter Blumenkohl und Kichererbsen
mit Harissa-Joghurt-Dip
Ein Rezept von Halima Pflipsen

Zutaten (fiir vier Portionen):

Gemiise:

1 Blumenkohl (circa 1 kg , in Réschen zerteilt)

1 Dose Kichererbsen (ca. 400 g), abgetropft und abgespuilt
3 rote Zwiebeln

1 Bio-Zitrone

1 TL Harissa (je nach gewunschter Scharfe mehr oder weniger)
5-6 EL natives Olivendl

1 TL Kreuzkimmel

1 TL Kurkuma

1 TL edelsufies Paprikapulver

Meersalz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Harissa-Joghurt-Dip:

450 g griechischer Joghurt

1 TL Harissa (je nach gewtinschter Scharfe)

1 EL Zitronensaft

1 EL natives Olivendl

Meersalz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Optional: 1 Knoblauchzehe, fein gerieben oder gepresst
1/2 Bund Koriander

Zubereitung:

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Blumenkohl waschen und in
Roschen schneiden. Die Zitrone heild waschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft
auspressen.

Die roten Zwiebeln schéalen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Zusammen mit den
Blumenkohlréschen und den Kichererbsen in eine grof3e Schiissel geben. Eine Marinade aus
Olivendl, dem Saft einer halben Zitrone, Harissa, Kreuzkiimmel, Kurkuma, Paprika sowie Salz und
Pfeffer herstellen. Alles grindlich vermengen und das Gemuse gleichmafig mit der Marinade
bedecken. Die Mischung auf einem Backblech verteilen und auf der mittleren Schiene im
vorgeheizten Ofen fir etwa 25 bis 30 Minuten backen, bis der Blumenkohl zart und schon gerdstet
ist. Dabei zwischendurch umruhren, damit das Gemiuse gleichmaRig gerostet wird.

Wahrend das Gemise im Ofen ist, den Harissa-Joghurt-Dip zubereiten. Dafiir Joghurt, den Abrieb
einer Zitrone, Harissa, Zitronensaft, Olivendl und nach Belieben Knoblauch in eine kleine Schiissel
geben und gut verrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sobald der Blumenkohl und die Kichererbsen gerostet sind, aus dem Ofen nehmen und auf einem
Teller oder in einer grolRen Schale anrichten. Den Harissa-Joghurt-Dip entweder separat anrichten
oder Uber das Gemuse traufeln. Zum Garnieren und fir zusatzliche Frische mit Harissa und
frischen Krautern wie Koriander oder Minze bestreuen.



