Gebratener Rosenkohl auf StlRkartoffel-Dattel-Creme

Zutaten (fur vier Portionen):

Rosenkohl

500 g Rosenkohl
1ELOI

1/2 TL Fenchelpulver
1 TL Kurkuma

Salz, Pfeffer

2 EL Butter

SuRkartoffelbrei

400 g SuRkartoffeln, geschélt und gewdrfelt
50 g entsteinte Datteln

30 g Butter

Muskatnuss

280 ml Vollmilch

Salz, Pfeffer

Sowie

30 g Mandelblattchen
30 g Sesam

2 EL Granatapfelkerne

Zubereitung (circa 45 Minuten):

Fir die SuRkartoffel-Dattel-Creme die Suf3kartoffeln schélen, wirfeln und in leicht gesalzenem
Wasser mit den entsteinten Datteln weichkochen. Dann Butter und geriebene Muskatnuss
hinzufigen und unter Zugabe von etwas Milch zu einem cremigen Plree stampfen.

Rosenkohl putzen und am Strunk kreuzférmig einritzen. Dabei einige Blatter beiseitelegen. Den
Kohl fur etwa zwei bis drei Minuten in einen Topf mit kochendem Salzwasser geben und danach
sofort in Eiswasser abschrecken, abgie3en und zur Seite stellen.

In der Zwischenzeit Mandelblattchen und Sesam ohne Fett in einer Pfanne goldbraun résten.
Umflllen und ebenfalls zur Seite stellen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die blanchierten Rosenkohlrdschen halbieren und die glatte Seite in
der heiRen Pfanne goldbraun anbraten. Mit Fenchelpulver, Kurkuma, Salz und Pfeffer wirzen. Die
zurtickgehaltenen Rosenkohlblatter in einer Pfanne in etwas Butter kurz anbraten.

Die Rosenkohlhalften auf dem SufRkartoffelbrei anrichten und mit Mandelblattchen, Sesam, den
gebratenen Rosenkohlblattern und Granatapfelkernen servieren.

Néhrwerte pro Portion:

470 kcal — 27 g Fett — 13 g Eiweil3 — 45 g Kohlenhydrate
Dieses Gericht ist vegetarisch und glutenfrei.



