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Rezept

Blumenkohl in Kriuterpanade

Zutaten fiir ca. 2-3 Portionen
Arbeitszeit: ca. 30 min

ca. 800g Blumenkohl

Semmelbrosel

Frische Kréuter je nach Lust und Geschmack
2 mittelgrof3e Eier

Salz und Pfeffer

Zitrone

1 EL Margarine

Den Blumenkohl waschen, putzen und in feine Roschen zerteilen. In einem Topf mit etwas Salz,
Gemiisebriihe die Roschen gut garen und anschlieBBend gut abtropfen lassen.

Wihrend der Garzeit kann man gut die Panade vorbereiten. Hierzu die Semmelbrosel, mit fein
gehackter Petersilie, etwas Koriander, oder je nach Vorliebe mit anderen Kriutern gut vermischen.

Eine Pfanne vorbereiten und die Margarine schon zerlassen.

Die abgetropften und gegarten Blumenkohlroschen nun ruhig mit etwas Salz, Pfeffer und etwas
Zitrone wiirzen, anschlieBend gut im Ei wenden und vorsichtig panieren.

Nun in dem Tiegel schon goldbraun braten und schon kann serviert werden. Der Blumenkohl kann
auf diese Weise gut zu allerlei Gerichten als Beilage gereicht werden.

Guten Appetit!
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