


Vorworf

Der Januar bietet im Vergleich zu den Sommermonaten eine relativ Gberschaubare Auswahl an saisonal
verfligbaren Gemusesorten, trotzdem lassen sich aberauch im Winter wunderbare Gerichte mitsaisonalem
GemuUse zubereiten.

Wir Teilnehmer des Blogevents ,Saisonal schmeckt's besser - der Foodblogger-Saisonkalender” widmen
uns jeden Monat zwei Gemusesorten und haben uns im Januar fir Rosenkohl und Wirsing entschieden.
Herausgekommen ist eine sehr bunte und abwechslungsreiche Rezeptauswahl mitinsgesamt 27 Rezepten
fur jeden Geschmack und jede Gelegenheit.

Wir wiinschen viel Freude beim Stébern in diesem E-Book und natirlich guten Appetit!

Das Team von
Saisonal schmeckt's besser!

fosenkon rsing
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Rosenkohlfickles

von Kleiner Kuriositdtenladen

Kleiner Kuriositatenladen

Der Foodblag Fir kreative Kiche und gelingsichere Rezepte

Zutaten fir 5 Glaser

1 kg Rosenkohl (ca. 800 g geputzter Rosenkohl)

1 milde Chilischote in Streifen geschnitten - auf die Glaser verteilt
Pro Glas jeweils:

1 Lorbeerblatt

1 Zehe Knoblauch, geschélt

Fiir den Sud

1 rote Zwiebel, in feine Streifen geschnitten
600 ml Wasser

400 ml Cidreessig

150 g Zucker

15 g Salz

20 g gelbe Senfsaat

1 TL Selleriesaat

1 TL Koriandersaat

Zubereitung

Den Rosenkohl putzen und je nach GroBe halbieren oder im Ganzen weiterverarbeiten. Rosenkohl, Knob-
lauchzehen und Lorbeerblatter auf die Glaser verteilen. Die Chilischote in Ringe schneiden und ebenfalls
auf die Glaser verteilen.

Alle Zutaten fur den Sud in einen Topf geben und aufkochen lassen. Fiir 10 Minuten kécheln lassen, dann
gleichmaBig auf die Glaser verteilen.

Die Glaser verschlieBen, in einen Wecktopf stellen und so viel Wasser angiel3en, dass die Glaser mindes-
tens zu zwei Dritteln im Wasser stehen. Das Wasser zum Kochen bringen und bei 80 °C fiir 20-30 Minuten
einkochen (je nach GroBe der Rosenkohlkdpfe). Die Gléser aus dem Topf nehmen und vollstandig
abkuhlen lassen.

Vor dem Verzehr mindestens eine Woche durchziehen lassen.



http://www.kuriositaetenladen.com/2018/01/rosenkohl-pickles.html

néitzle mif Wirsing & Hummussauce

von Mohreneck

Zutaten Spatzle

300 g Dinkelmehl (Typ 630)
3 El Hartweizengriel3
Meersalz

1 El Rapsol

250 ml Sprudelwasser

Zutaten Wirsing

300 g Wirsing

1 rote Zwiebel

2 El Olivendl

1 Tl Piment d’Espelette

Zutaten Hummussauce

400 g gekochte Kichererbsen

etwa 240 ml Kochwasser der Kichererbsen
2 Knoblauchzehen

Meersalz

schwarzer Pfeffer

5 Tl Tahini

2 El Zitronensaft

100 ml Wasser

Zubereitung

Fir die Spatzle werden die trockenen Zutaten vermengt. Milch mit Wasser mischen und hinzugeben. Alles
miteinander verkneten, bis ein zahflissiger Teig entstanden ist. Den Teig fur ungefahr 5 Minuten ruhen
lassen. Dann wird er durch ein Spéatzle-Sieb oder vom Brettchen in siedendes Salzwasser geschabt.
Sobald die Spétzle an der Wasseroberflache schwimmen, sind sie fertig. Nehmt immer nur ein bisschen
Teig und nehmt die fertigen Spatzle mit einer Schaumkelle heraus und taucht sie in kaltes Wasser. Die
fertigen Spatzle gut abtropfen lassen und beiseite stellen.

Die duBeren Blatter des Wirsingkohls entfernen und die einzelnen Wirsing-Blatter in Streifen schneiden.
Die Zwiebel abziehen und wirfeln. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Zwiebel bei mittlerer Hitze
glasig diinsten. Die Wirsing Streifen und das Piment d’Espelette hinzugeben und fir ungefdhr 8 Minuten
schmoren. Dabei gelegentlich umrihren.

Fir die Sauce werden alle Zutaten in einen Standmixer gegeben und priert. Ihr kdnnt dazu natirlich auch
einen Stabmixer oder Ahnliches verwenden - Hauptsache piiriert. :) Die Sauce wird dann zum geschmorten
Wirsing in die Pfanne gegeben und mit 100 ml Wasser aufgegossen. Alles einmal aufkochen und die
fertigen Spétzle zugeben und gut mit der Sauce verrihren, anschlieBend bei niedriger Hitze fir 5 Minuten
kdcheln lassen.


http://www.moehreneck.de/2018/01/18/spaetzle-mit-wirsing-hummussauce/

fohkostsalat mit fosenkohl und Apfeln

von Ye Olde Kitchen

Zutaten Salat

500g Rosenkohl

1TL Salz

2 Apfel

2 Hande voll Rosinen

2 Hande voll HaselnUsse

Zutaten Dressing

1 TL scharfer Senf

1 TL stBer Senf

1 TL Sojasauce

1 EL Apfelessig

2 EL Distel6l

1 Schuss Haselnussél

Zubereitung

Den Rosenkohl halbieren und in feine Halbringe schneiden. Mit Salz in einer Schissel verkneten und eine
Stunde ziehen lassen. Die Apfel auf einer reibe grob reiben und Rosinen und Haselnlsse grob hacken.
Alles zum Rosenkohl hinzufligen.

Die Zutaten fir das Dressing in ein Schraubglas geben und schitteln, bis sich alles gut miteinander
verbunden hat. Das Dressing Gber den Salat geben und gut vermischen.



https://yeoldekitchen.com/de/blog/rohkostsalat-mit-rosenkohl-und-aepfeln/

fosenkonl-festo mif Thymian, Esfragon & Jifrone

von Wallygusto

Zutaten

500 g Rosenkohl, geputzt

60 g Pinienkerne

220 g Spaghetti oder Linguine

60 g Pecorino,in groben Stiicken

4 Zweige Estragon, Blatter abgezupft

1 TL Thymianblattchen

1/2 Bio-Zitrone, die Schale fein gerieben und den Saft
Olivenol

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Rosenkohl in kochendem Salzwasser 10 - 15 Min. blanchieren. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
rosten. Jetzt schon mal das Nudelwasser aufsetzen und Pasta darin al dente kochen.

Wahrenddessen Rosenkohl, 2/3 der Pinienkerne, Pecorino, Estragonblatter, Thymianblattchen, Zitronen-
saft und einen ordentlichen Schwupp Olivendl mit einem Mixer plrieren. Bei Bedarf etwas Nudelwasser
zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rosenkohl-Pesto mit der Pasta vermischen, in einen tiefen Teller geben und mit den restlichen Pinien-
kernen und Zitronenabrieb bestreut servieren.


https://wallygusto.de/2018/01/18/rosenkohl-pesto-mit-thymian-estragon-zitrone/

rsing-lomatensuppe (ckar fzzasuppe)

von Herbs & Chocolate

Zutaten

1/4 von einem kleinen Wirsingkopf

1 mittlere Karotte

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

nach Belieben weiteres Wurzelgemuiise oder Bohnen
1 Dose stlickige Tomaten

Gemusebrihe

Prise getrockneter Oregano

Prise gerduchertes Paprikapulver (oder edelstiBes)
Salz

Pfeffer

Rapsol

geriebener Kase (z.B. Gouda oder veganer Kase) nach Belieben

Zubereitung

Wirsing und Karotte waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden, Zwiebel und Knoblauch abziehen
und hacken. Alles zusammen in etwas Ol anbraten, bis das Gem{se stellenweise leicht gebrauntist. (Ganz
Faule kdnnen sich dieses erste Anbraten auch sparen.)

Die stlickigen Tomaten und ggf. weiteres Gemuse zugeben, dann mit Gemisebrihe aufgieBen, bis alles
knapp bedeckt ist. Bei geschlossenem Deckel kdcheln lassen fir ca. 15 min oder bis das Gemuse die von
euch gewlinschte Konsistenz hat.

Abschmecken mit Oregano, Paprikapulver, Salz und Pfeffer und mit geriebenem Kése in beliebiger
Menge servieren. Wer mag, isst noch etwas WeiBBbrot dazu.



http://herbs-and-chocolate.de/2018/01/wirsing-tomaten-pizza-suppe.html

// FEED ME UP BEFORE YOU GO-GO //

Winferlicher Salaf mit rohem Rosenkonl, Apel und farmesanchips

von Feed me up before you go-go

Zutaten Salat

25 g Parmesan

300 g Rosenkohl

1 stBBer Apfel

125 g gemischter Blattsalat (wir haben Feldsalat und Radicchio verwendet)
50 g Haselnusskerne

Zutaten Dressing

1 EL Ahornsirup

2 TL mittelscharfer (Dijon-)Senf
4 EL Orangen- oder Apfelessig
2 EL Zitronensaft

6 EL Olivendl

1 Prise Chilipulver

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Fir die Parmesanchips den Ofen auf 180 °C vorheizen. Den Parmesan fein reiben und in 10 kleinen
H&ufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Etwa 5 Minuten im Ofen backen, bis der
K&se zu runden Platzchen schmilzt (aber aufpassen, der Kése darf nicht dunkel werden, sonst schmecken
die Parmesanchips bitter!). Aus dem Ofen holen und abkiihlen lassen.

Die duBBeren Blatter des Rosenkohls entfernen. Die Rdschen von der Spitze herin feine Scheiben schneiden,
dabei den harten Strunk nicht mitverarbeiten. Grindlich waschen und trocknen. Den Apfel fein stiften
oder grob raspeln. Den Salat waschen und trocknen. Die Haselnlsse grob hacken und in einer Pfanne
ohne Ol anrdsten.

Fir das Dressing alle Zutaten gut verrihren und zum Schluss nochmals mit Salz, Pfeffer, Chilipulver und
Ahornsirup abschmecken.

Rosenkohl, Apfel, Salat und Haselnlsse mit dem Dressing vermischen, auf zwei Tellern anrichten und
jeweils 5 Parmesanchips in den Salat stecken. Dazu passt frisches Ciabatta.


https://feedmeupbeforeyougogo.de/2018/01/18/winterlicher-salat-mit-rohem-rosenkohl-apfel-und-parmesanchips/
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ofischer Wirsingemfopf mi gefrocknefen Aprikosen

von Madam Rote Riube

.-"'f

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg Wirsing

400 g Kartoffeln

2 Zwiebeln

3 Zehen Knoblauch

2 EL Olivenal

140 g getrocknete Aprikosen

400 g stlickige Tomaten aus der Dose
1/2 | Gemusebrihe

1 EL Tomatenmark

1 EL Honig

1 EL Balsamicoessig

2 Lorbeerblatter

1/2 rote Chilischote od. etwas Chilipulver
1 EL Thymianblattchen od. 1 TL gerebelter Thymian
1 TL Kimmel

Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle
Petersilie

100 g Créme fraiche

Zubereitung

Vom Wirsing die groben Blatter entfernen, den Kopf vierteln, Strunk herausschneiden, in 2 cm breite
Streifen schneiden und waschen. Zwiebeln und Knoblauchzehen schilen und wurfeln. Kartoffeln waschen
und in kleine Wurfel schneiden.

Olivendl erhitzen, darin die Zwiebelwlrfel anschwitzen, Kohlstreifen, Kartoffel- und Knoblauchwirfel
dazugeben. Das Tomatenmark hinzufliigen, sowie die Tomaten und Aprikosen, mit Balsamico, Honig,
Lorbeer,Kimmelund Chilipulver, Thymianblattchen, Salzund Pfefferwiirzen, mitGemusebriheauffillenund
zugedeckt 30 Minuten dinsten.

Mit frischer Petersilie bestreut und einigen Klecksen Créme fraiche auf den gefilliten Tellern servieren.

Tipp
Wer etwas Herzhaftes dazu wiinscht, kann Kassler mitgaren. Kassler ist bereits durch Pékeln und R&uchern
vorgegart. Einige Scheiben auf den Eintopf legen und in den letzten 10 Minuten mit erhitzen.


https://madamroteruebe.de/2018/01/exotischer-wirsingeintopf/
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Im Ofen gerbstefer Rosenkonl mif farmesan

von Kochen mit Diana

Kochen mit Diana

Zutaten

400 g Rosenkohl
Olivenadl

Salz

Pfeffer

Smoked Paprika
Parmesan

Zubereitung
Backofen auf 180 °C vorheizen.

Rosenkohl waschen, trocken tupfen und halbieren. In einer Auflaufform verteilen. Mit Salz, Pfeffer und
Smoked Paprika nach Geschmack wiirzen. Mit reichlich Olivendl betrédufeln. Parmesan dariber reiben.

Im Backofen auf der mittleren Schiene fur 20 Minuten backen.
Aus dem Ofen nehmen und noch mehr Parmesan daruberreiben.

Tipp
Der im Ofen gerdsteter Rosenkohl mit Parmesan kann als Beilage, Hauptspeise oder gesunder Snack
zwischendurch serviert werden.



http://www.kochen-mit-diana.com/2018/01/im-ofen-geroesteter-rosenkohl-mit-parmesan.html

brsing-fosta mit Bacon

von Wunderbrunnen

Zutaten

1/2 Kopf Wirsingkohl

100 g Bacon

1 Becher Creme Fraiche oder Schmand

ein Schluck Milch oder Sahne

ein Schluck Ol

Salz

Pfeffer

Bandnudeln nach Belieben (400-500 g bei 4 Personen)

Zubereitung

In zwei Topfen Wasser aufsetzen: einmal fir die Nudeln und einmal fir den Kohl. Beides gut salzen. Den
Kohlkopf halbieren, den Strunk entfernen und die duBBeren Blatter ablésen. Den halben Kopf einmal in der
Mitte durchschneiden und die so entstehenden Halften ebenfalls noch einmal halbieren. Nun in 1-2 cm
dlnne Streifen schneiden. Den Bacon ebenfalls in schmale Streifen schneiden.

Nun den Bacon in einer Pfanne knusprig braten. In der Zwischenzeit den Kohl ins kochende Wasser geben
und kurz (1-2 Minuten) blanchieren. AbgieBBen und beiseitestellen.

Wenn der Bacon knusprig ist, gegebenenfalls das Fett abgieBen. Die Nudeln ins Wasser geben. Nun die
Creme Fraiche zum Bacon geben und kdcheln lassen. Salzen und pfeffern und, eventuell auch noch einen
Schluck Milch oder Sahne hinzugeben, wenn die So3e noch zu fest ist.

Nun kann der Wirsing in die SoBe - gut durchrihren und warten, dass die Nudeln gar werden. Dann auch
diese hinzugeben, abermals gut verriihren und servieren.



https://www.wunderbrunnen.com/2018/01/wirsing-pasta-mit-bacon/
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schlemmerkatze
Toodblog

fosenkonl fosta mif Tefersilienpesto

von Schlemmerkatze

Zutaten

750 g Rosenkohl

40 g Mandelkerne

80 g glatte Petersilie

40 g Parmesan

100 ml kalter Gemusefond

Abrieb und Saft einer halben Zitrone
2 EL Kapern

400 g Pasta

Zubereitung

Rosenkohl putzen und in Viertel schneiden. Mandeln in einer Pfanne ohne Ol leicht anrésten und anschlie-
Bend abkuhlen lassen. Petersilie mit Parmesan und den Mandeln in einen Hochleistungsmixer geben und
fein zermahlen. Gemusefond und Zitronenabrieb hinzugeben und zu einem cremigen Pesto verrihren.
Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken und zur Seite stellen.

Kapern klein hacken und ebenfalls zur Seite stellen.

Rosenkohl in reichlich Salzwasser 4 -5 Minuten bissfest garen - je nach GréBe der Rosenkohlréschen.
Gleichzeitig die Pasta nach Packungsanleitung bissfest garen. Kurz vor Ende der Garzeit eine Tasse Nudel-
wasser abschoépfen.

Rosenkohl und Nudeln abgieBen und zusammen in eine Schiissel geben. Pesto mit etwas Nudelwasser
verrihren und mit Nudeln und Rosenkohl vermischen. Zum SchluB3 die Kapern dazugeben und nach
Belieben mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.


https://schlemmerkatze.de/rosenkohl-pasta-mit-petersilienpesto/

Wrsingsalat mif Granafaptel und Topmarbur

von Pott.lecker

i
_ Pott. oo
1/2 Wirsing
1 Granatapfel
1 kleine Knolle Topinambur
200 g Fetakase
Saft einer halben Zitrone
2-3 TL Dijon Senf
2-3 EL Olivendl
Zucker oder Honig oder was anderes zum Sii3en
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Die duB3eren Blatter des Wirsings und den Strunk entfernen. Den Wirsing in feine Streifen schneiden und
in eine Schissel geben und mit 1 - 2 (kleine) TL Salz bestreuen.

Die Wirsingstreifen mit dem Salz gut durchkneten - ich hab schon so 2-3 Minuten geknetet. Granatapfel
halbieren und entkernen und zu dem Wirsing geben. Fetakase in feine Wurfel schneiden und auch zum
Salat geben.

Topinambur kann man entweder roh Giber den Salat raspeln (so habe ich es gemacht), oder ihr kénnt ihn
schalen und dann blanchieren und in feine Stifte schneiden und dann zum Salat geben. Wenn es schnell
gehen soll, wird bei mir immer geraspelt.

Dressing aus der Zitrone, dem O, Salz, Pfeffer, Zucker und Senf herstellen.
Alle Zutaten miteinander vermengen.



http://www.pottlecker.de/2018/01/wirsingsalat-mit-granatapfel-und-topinambur/
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Wrsingrouloden mit Lochs

von Jankes*Soulfood

Zutaten

1 Wirsing

1 TL Natron

1 Stange Lauch

500 g Lachsfilet

75 g Créme fraiche

2 kleine Eiweil3

Salz

Pfeffer

1 EL Butter

2 EL Mehl

300 ml Gemtisebrihe

200 ml Milch

2 TL Dijon-Senf

etwas Zitronensaft oder einen Schluck WeiBwein (optional)
100 g Krabben oder Garnelen (optional)

Zubereitung

Die duBeren Blatter des Wirsings entfernen, bis die Blatter frisch und etwas zarter aussehen. Blatter im
Ganzen abnehmen. Dies funktioniert am besten, wenn man sie unten mit einem Messer vom dicken Strunk
abschneidet. Je nachdem wie gro3 der Wirsing ist, werdet ihr ihn vielleicht nicht vollstdndig bendtigen;
die blanchierten Blatter lassen sich jedoch gut einfrieren.

Einen groBen Topf mit Wasser, etwas Salz und einem Teel6ffel Natron (so bleibt die schéne, grine
Farbe erhalten) zum Kochen bringen und die Wirsingblatter portionsweise 3-4 Minuten darin blanchieren.
AnschlieBend auf einem Sieb gut abtropfen lassen.

Tipp
Wasser fur spater im Topf behalten!
Lauch abwaschen, Wurzel und feste Blatter entfernen, Mittelstlick in Ringe schneiden.

Lachs unter flieBendem, kalten Wasser kurz abspulen, trocken tupfen und beide Seiten mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Halfte (also 250g) in kleine Stlicke schneiden. Zusammen mit Créme fraiche und Eiweil3 zu
einer feinen Farce purieren. Restlichen Lachs in 4-6 langliche, nicht zu groBe Stiicke teilen.

Zum Beftllen der Rouladen missen die dicken Rippen keilformig aus den Wirsingblattern geschnitten
werden. Die kleineren, diinnen Blatter habe ich dabei mittig geteilt, die groBen nicht.

Die Lachsstlicke mit je zwei kleinen, halben Blattern umwickeln. Die gréBeren Blatter auf ein Stlick Frisch-
haltefolie legen, groBBziigig mit der Farce bestreichen und dabei 2 cm Rand freilassen. Bereits umwickelte
Lachsfilets mittig auf der Farce platzieren und vorsichtig, mithilfe der Folie zu einer Roulade aufrollen. Folie
an beiden Seiten wie ein Bonbonpapier eindrehen und fest mit Garn oder einem Clip verschlieBen.

Die so entstandenen Rouladen 30 Minuten in siedendem Wasser gar ziehen lassen.

Inzwischen Butter in einem Topf erhitzen, Lauch darin anbraten und mit Mehl bestduben. Leicht anschwit-
zen lassen, dann mit Brihe, Milch und je nach Geschmack etwas Wein oder Zitronensaft abléschen und
aufkochen lassen. Mit Senf, Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Essen, kédnnen noch Krabben
oder Garnelen in der Sauce erwdrmt werden.

Zu den Rouladen passen Reis oder Salzkartoffeln am besten.


http://www.jankessoulfood.com/2018/01/wirsingrouladen-mit-lachs.html

Wrsing-harfoffel-fie

von Raspberrysue

Zutaten Kruste

200 g Weizenmehl

50 g Weizenvollkornmehl
1/2 TL Salz

175 g kalte Butter

175 g Frischkase

2-3 EL kaltes Wasser

Zutaten Fiillung

500 g kleine Kartoffeln
3 Méhren

2 rote Zwiebeln

8 Blatter Wirsing

100 g Parmesan oder Cheddar
2 EL Olivenal

200 ml| GemUsebrihe
200 ml Sahne

Salz

Pfeffer

1 Eigelb

Zubereitung

Fir die Kruste die Mehle mit Salz in eine groBe Schissel geben. Butter in kleine Wirfel schneiden und
mit den Fingerspitzen oder der Kiichenmaschine grob ins Mehl einarbeiten. Nun Frischkase und Wasser
zufigen und mit einer Gabel verriihren, bis gerade so ein Teig entsteht.

Auf leicht bemehlter Flache den Teig zu einer Scheibe formen und in Klarsichtfolie gewickelt fir 2 Stunden
in den Kihlschrank legen (oder auch bis zu 3 Tage). Fir die Fillung die Kartoffeln je nach Schale schalen
oder nur gut waschen und trocken tupfen, dann in Wirfel schneiden. Méhren schalen und wirfeln,
Wirsing waschen und den dicken Strunk entfernen. Die Blatter in Streifen schneiden. Zwiebeln fein
wirfeln. Parmesan oder Cheddar reiben.

Den Ofen auf 200 °C vorheizen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das Gem{se darin 5 Minuten anbra-
ten. Mit GemUsebrihe abléschen, Sahne hinzu gieBen und 5 Minuten kdcheln. Vom Herd nehmen, mit
Salz und Pfeffer wirzen und Kase einrihren.

Das Gemtse in eine gefettete Auflaufform flllen. Den Teig aus dem Kihlschrank nehmen und auf wenig
Mehl rund ausrollen. Die Teigplatte auf das Gemuse legen, Réander ziigig abschneiden und die Decke
an den Randern der Form festdriicken. Das Eigelb mit 1 TL Wasser verquirlen und die Teigplatte damit
bepinseln.

Den Pie im Ofen 35 Minuten backen. Er schmeckt auch aufgewarmt noch bis zu 2 Tage sehr gut.



https://raspberrysue.wordpress.com/2018/01/18/wirsing-kartoffel-pie/

ferznafter Wirsing Flommeuichen

von Pottgewachs

Zutaten Teig

220 g Mehl

4 EL Olivenadl
1 Eigelb

100 ml Wasser
1/2 Tl Salz

Zutaten Belag

1 kleiner Wirsing

1 Becher Saure Sahne

1 groBe rote Zwiebel

100 g Speckwirfel

1 TI Cayennepfeffer

1 Tl Knoblauch, gemahlen
1-2 Tl getrockneten Majoran
30 g Parmesan

Salz

Zubereitung

Als erstes Mehl, Eigelb, 3 EL"C")I, Wasser und Salz zu einem glatten Teig verkneten. Dann zu einer Kugel
formen, mit einem Essloffel Ol bestreichen und fir 30 Minuten bei Zimmertemperatur in Frischhaltefolie
ruhen lassen.

Den Backofen auf 220 °C Umluft vorheizen.

Nun die Wirsingblatter vom Strunk befreien und in kochendem Salzwasser fiir 4 Minuten garen, dann mit
kaltem Wasser abschrecken und gutabtropfen lassen. Die Wirsingblatter miteinem Kiichentuch abtrocknen
und klein schneiden. AnschlieBend die Zwiebel halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Den Speck
wirfeln und den Parmesan reiben.

Nach 30 Minuten den Flammkuchenteig diinn ausrollen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen. Mit der sauren Sahne bestreichen. Dann den Wirsing und die Zwiebeln darauf verteilen. Mit Pfeffer,
Knoblauch und Majoran wiirzen. Zu guter Letzt Speckwirfel und Parmesan driberstreuen. Alles fir
ca. 15-20 Minuten in den Backofen. Noch warm genief3en!

Tipp
Wer es lieber vegetarisch mag, lasst entweder den Speck weg oder nimmt gewdirzten Seitan als Fleisch-
ersatz.


https://pottgewaechs.de/herzhafter-wirsing-flammkuchen/

tosenkonl unfer farmesankruste

von DinnerdFriends

Zutaten

500 g Rosenkohl

100 g geriebener Parmesan
2ELOI

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Den Rosenkohl putzen, waschen und am Strunk kreuzférmig einschneiden. Rosenkohl in reichlich Salz-
wasser 8 Minuten kochen, danach abtropfen lassen.

Den Boden einer groBen, ofenfesten Form mit Ol bepinseln und den Ofen auf 180 Grad Ober- und Unter-
hitze vorheizen. Rosenkohl gleichmé&Big in der ofenfesten Form verteilen und die Rosenkohl-Réschen mit
dem Boden eines Glases etwas andriicken.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und den geriebenen Parmesan dariber streuen. Auf der mittleren Schiene
15-20 Minuten backen.



http://www.dinner4friends.de/?p=6300

tosenkonHluiche mit Rofwein-/wiebeln

von NOM NOMS food

Zutaten Rotwein-Zwiebeln

200 g rote Zwiebeln
2 EL Zucker

150 ml Rotwein

100 ml Portwein

1 Zweig Thymian

1/2 EL kalte Butter
Meersalz

Pfeffer aus der Mihle

Zutaten Rosenkohl-Quiche

150 g Mehl

75 g weiche Butter

5 Eier (Gr. M)

Salz

450 g Rosenkohl

125 g Schlagsahne

150 g Créme fraiche

2 Prisen Muskatnuss

1 TL Senf oder Honig-Senf

Zubereitung Rotwein-Zwiebeln

Die Zwiebeln schalen und in diinne Stickchen schneiden. Den Zucker in einem kleinen Topf hellbraun
karamellisieren lassen. AnschlieBend mit Rotwein und Portwein abléschen.

Den Thymian waschen und mit den klein geschnittenen Zwiebeln in den Topf geben. Alles fiir ca. 20
Minuten einkdcheln lassen, bis alles sirupartig ist. Zum Schluss die kalte Butter unter die Zwiebeln rihren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm zur Rosenkohl-Quiche servieren.

Zubereitung Boden

Das Mehl, die Butter, 1 Ei und 1 Teeloffel Salz mit der Kichenmaschine oder den Knethaken des HandrUihr-
gerats sehr gut zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Folie wickeln und 1 Stunde kaltstellen.

Zubereitung Fiillung

Den Rosenkohl putzen und waschen. Den Rosenkohl je nach GréBe eventuell halbieren und fir ca. 10
Minuten in kochendem Salzwasser garen. Dann abgiel3en und abtropfen lassen.

Den Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die restlichen Eier mit Sahne, Créme fraiche und Senf verquirlen. Gut mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.
Den kalten Mirbeteig auf einer gut bemehlten Arbeitsflache so rund wie moglich ausrollen. Die Tarteform
gut einfetten und mit Mehl bestduben. AnschlieBen die Form mit Mirbeteig auskleiden.

Den garen Rosenkohl gleichméBig auf dem Teig verteilen. Den Eier-Sahne-Mix darliber gieBen und fir ca.
40 Minuten im vorgeheizten Backofen backen.

Die Quiche anschlieBend herausnehmen und leicht abkihlen lassen. Zusammen mit den noch leicht
warmen Rotwein-Zwiebeln servieren.


https://nom-noms.de/2018/01/18/rosenkohl-quiche-mit-rotwein-zwiebeln/

sprifichen m Tiichen / Rosenkohl i der Mudelfasche

von pastasciutta.de

Zutaten Nudelteig

150 g Mehl

50 g Instantmehl
2 Eier

1 Eigelb

1 Prise Salz

1 TL Olivendl

Zutaten Fillung

1 Portion Kartoffelplree

1 Portion durchwachsener Speck
1 Portion Rosenkohl

Pfeffer

Salz

Schmand

Zutaten Kartoffelpiiree

mehligkochende Kartoffeln
Salz

Milch

Butter

Schmand

Muskat

Zutaten Rosenkohl

Rosenkohl
Salz
Butter
Kimmel

AuBerdem

etwas Eigelb zum Bestreichen
Butter zum Braten

Zubereitung Nudelteig

Zunachstden Nudelteigvorbereiten.Mehl, Instantmehl, Salz, Olivendlund Ei/Eigelb miteinanderverkneten.
Falls nétig, weiteres Eigelb hinzufiigen, bis ein weicher Nudelteig entsteht. Den Teig in Klarsichtfolie
einwickeln und mindestens 30 Minuten in den Kihlschrank legen.

Zubereitung Fiillung

Den Speck in leicht gesalzenem Wasser sanft kocheln, bis er weich ist. In kleine Stiicke schneiden und
abkihlen lassen. Im Blender sehr fein zerkleinern. - Alternativ den gekochten Speck einfach in sehr feine
Stiicke schneiden. Den Rosenkohl in Salzwasser bissfest kochen. Abschitten und mit Butter, Salz und
gemorsertem Kimmel weich schmoren.

Die Kartoffeln waschen, schalen und in Stlicke schneiden. Die Stlicke in Salzwasser kochen. Das Wasser
abgieBen, sobald die Kartoffeln weich sind. Mit Milch, Butter, Salz, Schmand und Muskat stampfen und
cremig rihren.

Den Rosenkohl kurz zu dem Speck in den Blender geben oder einfach mit einer Gabel zerdriicken. Mit
dem Kartoffelpliree mischen. Es sollte eine geschmeidige Masse entstehen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und eventuell mit Schmand cremig rihren.

Zubereitung Taschchen

Den Nudelteig durch die Nudelwalze lassen oder sehr diinn ausrollen. Mit zwei Teeloffeln oder einem
Spritzbeutel kleine Haufchen auf die Nudelbahn setzen. Etwas Eigelb mit Wasser verquirlen und die
Nudelbahn groBzigig damit einstreichen.

Den Teig wie einen Briefumschlag um die Fillung falten und die Zwischenrdume festdriicken. Die Fillung
ein bisschen flach driicken und die Nudeltaschen ausschneiden. In Salzwasser kurz gar ziehen lassen und
danach in Butter braten.

1N ERZANL IR MEIN ESTEN,,,



https://pastasciuttablog.blogspot.de/2018/01/sprutchen-im-tutchen.html

Wrsing-harfoffelstompt it conferfen Backen vom wilden Jchwein

von haut-gout.de

Zutaten flir zwei Personen

vier Backen vom Wildschwein
60 g Salz

500 ml Wasser

Pfefferkdrner

200 g Wildschweinschmalz
700 g mehlig kochende Kartoffeln
250 g Wirsing

100 ml Milch

Salz

Pfeffer

Muskat

Zubereitung

Wie Konfitiire kommt auch der Begriff «confit« vom franzésichen »confire« - einlegen, oder haltbar
machen. Dabei wird ein Stick Fleisch zunéchst gepdkelt und dann bei geringer Hitze im (eigenen) Fett
gegart. Danach lasst man das Fleisch im Fett erkalten, der erstarrte Fettdeckel trennt Luft und Fleisch und
es ist eine ganze Weile haltbar. Da Fett auch ein Geschmackstrager ist, schmeckt das Fleisch so aber auch
wunderbar intensiv.

Die Wildschweinbacken brauchen deshalb etwas Vorbereitung: Zunachst werden sie ausgeldst und von
der aufliegenden kraftigen Sehne befreit. In 500 ml Wasser werden 60 Gramm Salz aufgeldst und dann
das Fleisch und einige Pfefferkérner eingelegt. So pdkeln die Backen fur 24 Stunden im Kihlschrank vor
sich hin, danach werden sie mit klarem Wasser abgespult und griindlich abgetrocknet.

Fir den zweiten Schritt werden 200 Gramm Schmalz in einem hohen, schmalen Gefal3 zerlassen und die

Backen dazugegeben - sie sollen komplett von Fett umgeben sein. Backen und Fett garen dann fir zwei
bis drei Stunden bei 90° im Ofen.

Der Wirsing-Kartoffelstampf ist schneller zubereitet: Die Kartoffeln schélen, kochen und zerdricken und
etwa 100 ml Milch und die Halfte des Schmalzes aus dem Backchengefal3 unterriihren. Wahrenddessen
den Wirsing finf Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren (er soll noch Biss haben), mit kaltem
Wasser abschrecken, klein schneiden und unter den Kartoffelstampf mischen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Muskat abschmecken und die Backen mit dem restlichen Schmalz darauf anrichten.


http://www.haut-gout.de/wordpress/2018/01/18/backe-backe/

fosenkonl fakoras

von Delicious Stories

Zutaten fiir 2 Personen

200 g Rosenkohl

60 g Kichererbsenmehl

80 ml Wasser

600 ml neutrales Ol zum Frittieren
Salz

Chilipulver

Kreuzkiimmel

Zubereitung
Rosenkohl waschen und einen Teil des Strunks abschneiden. In kochendem, leicht gesalzenem Wasser fur
5 Minuten blanchieren. Herausnehmen und zur Seite stellen.

Kichererbsenmehl mit Wasser in einer Schissel zu einem glatten Teig rihren. Mit Salz, Chilipulver und
Kreuzkiimmel kraftig wirzen.

Ol in einem mittelgroBen Topf auf 190 °C erhitzen. Dann die Rosenkohlréschen nacheinander zuerst im
Teig wenden und anschlieBend im Ol frittieren. Sobald sie eine goldbraune Farbe haben herausnehmen

und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Dazu passt ein Joghurt Dip mit Koriander.



http://www.delicious-stories.de/rosenkohl-pakoras/

Mmoey's
k' tchen foodblog

fosenkon-Creme-Juppe. mit fecorino und Haselnissen

von moey's kitchen

Zutaten fiir 4 Portionen

2 Zwiebeln

50 g Butter

2 mehligkochende Kartoffeln (zusammen ca. 250 g)

750 ml Gemusebrihe

350 g Rosenkohl

30 g Haselnusskerne

100 g Créme fraiche

50 g geriebener Pecorino, zzgl. etwas mehr zum Bestreuen
frisch gehackte glatte Petersilie zum Servieren

Meersalz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Zwiebeln schélen und grob wirfeln. Die Halfte der Butter in einem groBen Topf zerlassen und die
Zwiebelwirfel darin sanft andinsten. Wahrenddessen Kartoffeln schalen und in etwa 1-2 cm groBBe Wirfel
schneiden. Mit in den Topf geben und einige Minuten andiinsten. Mit der GemUsebrihe abléschen,
aufkochen und 5 Minuten leicht kécheln lassen.

250 g vom Rosenkohl putzen, den Strunk abschneiden und die Réschen grob hacken. Mit in den Topf
geben und etwa 8-10 Minuten mitkochen lassen.

Zwischenzeitlich den restlichen Rosenkohl putzen, den Strunk abschneiden und die Réschen halbieren,
groBere Exemplare vierteln. Restliche Butter in einer kleinen Pfanne zerlassen und den Rosenkohl darin
anrosten. Haselnusskerne halbieren, hinzufiigen und etwa 1-2 Minuten mit résten.

Die Suppe mit einem Pirierstab oder im Thermomix fein pirieren, dann Créme fraiche und geriebenen
Pecorino untermixen, dabei nicht mehr kochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die heiBe Suppe auf tiefe Teller verteilen, mit etwas Rosenkohltopping, Pecorino und gehackter Petersilie
bestreuen und sofort servieren.


https://www.moeyskitchen.com/2018/01/rosenkohl-creme-suppe.html

fosenkonl Caesor Jdolad mif farmesan, knusprigem Bacor
und Chilt Croutons

von trickytine

Zutaten Dressing Zutaten Salat

2 Knoblauchzehen 300 g Rosenkohl

4 Anchovis 75 g Bacon

1 TL Dijonsenf etwas Ahornsirup

2 ganz frische Eigelb 50 g Sonnenblumenkerne, gerostet
Saft einer halben Zitrone 50 g Parmesan, in Spane gehobelt
100 ml Olivendl 1/2 rote Zwiebel, in Ringe geschnitten
2 EL Creme fraiche

Worcestersauce

Fleur de Sel

Pfeffer

etwas Ahornsirup

Zutaten Croutons

3 Scheiben Toast, entrindet und in kleine Wirfel ge-
schnitten

2 EL Butter

etwas Fleur de Sel

Piment d’Espelette (baskischer Chili)

Zubereitung

Knoblauchzehen schélen und fein hacken. Anchovis klein hacken. Beide Zutaten zusammen mit dem Senf,
den eigelben und Zitronensaft in den Mixer geben und zu einer glatten Paste verarbeiten. Dann die Ge-
schwindigkeit des Mixers etwas drosseln, und tber die Deckel6ffnung langsam das Olivendl eintraufeln
lassen, sodass eine Art Mayonnaise entsteht. Die Créme fraiche darunter riihren und mit der Worcester-
sofBBe, Ahornsirup und den Gewlrzen nach Gusto abschmecken. Das Dressing bis zur Verwendung kihl
stellen (und nicht allzu viel davon naschen, es ist SO lecker! Quasi ein Salat Smoothie!)

Eine Pfanne mit der Butter erhitzen, bis sie schén geschmolzen ist. Die entrindeten Toastwirfel in die
Butter geben und unter Aufsicht bei zarter hitze goldbraun backen, beim Drehen evtl. etwas Butter nach-
geben. Die Croltons zum Schluss mit Salz und Chili wirzen.

Tipp
Wenn ihr mogt, konnt ihr auch mit Keksausstechern kleine Ornamente wie herzen, Sterne oder Glicksklee
aus den Toastscheiben herstellen.

Den Backofen auf Umluft und 200 Grad vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen, den Bacon auf
dem Papier verteilen und die Oberseite mit etwas Ahornsirup bestreichen. Den Bacon im heif3en Back-
ofen etwa 6-7 Minuten grillen, bis er schon bernsteinfarben und knusprig ist. Dann herausnehmen, leicht
auskihlen lassen und in kleine Stlicke brechen. Den Rosenkohl waschen, die duBBeren dunklen Blatter ent-
fernen, den Strunk abschneiden und den Kohl halbieren. Den halbierten Rosenkohl in ganz feine Streifen
schneiden und in eine tiefe Schissel geben.

Das Dressing Uber den fein geschnittenen Rosenkohl geben und alles gut vermengen. Den Rosenkohl
Caesar Salad mit den Knuspercroutons, Bacon, gerdsteten Sonnenblumenkernen, Parmesanspanen und
ein wenig kleingeschnittener roter Zwiebel servieren.

trickytine



https://trickytine.com/rosenkohl-caesar-salad-mit-parmesan-knusprigem-bacon-und-chili-croutons/

fosenkonlsuppe mif Jpeck und Crodfons

von MUnchner Kiche

Zutaten fiir 2 portionen

250 g Rosenkohl

150 g Kartoffeln

1 kleine Zwiebel

500 ml Gemdisebrihe
150 g Schlagsahne
30 g Speck

1 Scheibe Toastbrot
Salz

Pfeffer

Muskat

Zubereitung

Den Rosenkohl putzen und ein paar der duBeren Blatter ablésen und beiseitelegen. Am Ende jeden
Rosenkohl in Viertel schneiden. Die Kartoffeln und die Zwiebel ebenfalls schdlen und in grobe Stiicke
schneiden.

In einem Topf 2 El Olivendl erhitzen und das klein geschnittene Gemuise darin andinsten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und Gemusebrihe und Sahne zugieB3en. Alles zusammen aufkochen und danach
abgedeckt 25 Minuten kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit das Toastbrot fein wirfeln und in einer Pfanne ohne Fett die Speckscheiben knusprig
braten. Den Speck aus der Pfanne nehmen und die CroGtons im Bratfett kross anbraten. Den Speck in
kleine Stiicke schneiden oder brechen.

Die Suppe nun mit einem Stabmixer purieren und erneut mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Die Suppe mit dem Speck, den CroGtons und den Rosenkohlblattern servieren.
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https://www.muenchner-kueche.de/2018/01/rosenkohlsuppe-mit-speck-und-croutons.html

lammkuchen mi Rosenkonl & karamellisierfem Jpeck

von Lebkuchennest

Lebkuchennest

Zutaten fiir ein Blech oder zwei runde Flammkuchen

220 g Mehl

100 ml warmes Wasser

1 Ei

1 Prise Zucker

1/2 TL Salz

3 EL Olivenal

150 g geraucherter Bauchspeck
200 g Rosenkohl

2 EL Ahornsirup

200 g Sauerrahm

1/2 Bund Schnittlauch

1/2 TL Kimmel

1 Wacholderbeeren

frisch geriebene Muskatnuss
Meersalz

frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung

Far den Teig gebtihr Mehl, Salz, Zucker in eine Schiissel und mischt es mit dem lauwarmen Wasser - knetet
das Ei und Olivendl unter die Masse. Gebt Kimmel, Wacholder und Salz in den Mé&rser und zerstof3t alles
zu einem feinen Pulver.

Entfernt die duBBeren Blatter und den Strunk des Rosenkohls, schneidet ihn in Scheiben und legt diese in
Ahornsirup, Salz, Pfeffer, Kimmel und Wacholder ein.

Schneidet den Speck in diinne Streifen und hackt den Schnittlauch fein, um ihn mit Sauerrahm, Salz und
Muskat zu mischen.

Knetet den Flammkuchenteig auf einer bemehlten Flache durch und ihn anschlieBend so dinn wie
moglich aus.

Verteilt die Sauerrahmmasse auf dem Teig und verstreut Speckstreifen und Rosenkohl gleichméfig - heizt
den Ofen auf 190 °C Umluft vor.

Backt die Flammkuchen fir 10 Minuten goldbraun und lasst sie vor dem Servieren leicht abkihlen.



http://www.lebkuchennest.de/flammkuchen-mit-rosenkohl-karamellisiertem-speck-foodblogger-saisonkalender/

Wrsingemfopt mif Rarfofeln

von Cuisine Violette

Zutaten fiir mindestens 6 Personen

300 g Wirsing

500 g Kartoffeln

1 groBBe Méhre

1 Zwiebel

1 EL Olivendl

Eine Zehe confierter Knoblauch
1,5 Liter GemUsebrihe
optional: Wirstchen, Speck- oder Schinkenwdirfel
Salz

Pfeffer

1/2 TL Majoran

1/2 TL Paprika

Ein Lorbeerblatt

Zubereitung

Die Zwiebel fein wirfeln. Die Kartoffeln und die Mohre ebenfalls wiirfeln. Den Wirsing in feine mund-
gerechte Streifen schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch im Olivendl anschwitzen. Wer mag, gibt
hier ebenfalls die Speckwirfel hinzu.

Kartoffel und Mohre zugeben und alles kurz mitschwitzen. Mit der Gemusebrihe aufgieBen und wirzen.
Auf mittlerer Flamme kocheln lassen.

Nach ungefahr 7 Minuten den geschnittenen Wirsing mit in die Suppe geben. Kécheln lassen, bis die
Kartoffel gar sind und noch einmal abschmecken.

Wer Wiirstchen in die Suppe gibt, gibt diese am besten nach der Garzeit hinzu und Iasst sie einfach in der
Suppe warm werden.



https://cuisine-violette.com/2018/01/wirsingeintopf-mit-kartoffeln/

infersalat mir gertsteten Rosenkonlblaftern una ulled Lachs

von s-kiiche

Zutaten Dip Zutaten Salat

30 ml Obstessig 1/4 Kopf Frisée, oder anderer Wintersalat
1 Tl Dijonsenf 500 g Rosenkohl

80 g Olivendl 1 Tl Zucker

1 Tl Honig 4 El Olivenal

1 El frisch gerdsteter Mohn 1 Orange oder Blutorange

Pfeffer 1 El neutrales Ol

Salz

Zutaten Lachs

500 g Lachsfilets (ich hatte irischen Lachs aus Aqua-
kultur)

2 El Sriracha Chilisauce

1 El Honig

1 El helle Sojasauce

Pfeffer

Salz

Zubereitung

Backofen auf 180 °C Ober-Unterhitze vorheizen.

So viele Blatter vom Rosenkohl ablésen, wie die Geduld zuldsst. Blatter in eine Auflaufform geben, die
maximal die halbe BackblechgréBe hat.

Ubrig gebliebene Réschen halbieren auf einem Backblech verteilen. Réschen und Blatter mit Ol be-
traufeln, salzen und, am besten mit den Handen, gut mischen. AnschlieBend mit Zucker bestreuen.
Orange schélen und in Scheiben schneiden.

Nur die Réschen in den Ofen geben. Sie missen etwa 25 Minuten backen. Nach 10 Minuten die Réschen
etwas zur Seite schieben und die Auflaufform mit den Blattern mit auf das Blech stellen. Kohl weitere 10
Minuten oder so lange, bis die Blattenden kross sind, im Ofen rosten.

Alle Zutaten fur das Dressing mixen, Salatblatter vorbereiten.

Sriracha, Honig und Soja Sauce verrihren.

Lachs salzen und pfeffern, mit der Hautseite nach unten in eine ofenfeste Form geben und dick mit der
Glasur bestreichen.

Sobald der Kohl fertig ist, das Blech aus dem Ofen nehmen und bedecken, damit der Kohl warm bleibt.
Lachs in den Ofen geben und 15 Minuten auf der 2. Stufe von oben garen. Grill zuschalten und Ofen auf
230 °C hochfahren. Den Lachs ca. 5-10 Minuten garen, bis er an den Ecken gut gebréunt ist. Bitte unbe-
dingt dabei im Auge behalten.

Orangenscheiben in einer Pfanne einige Minuten goldbraun rosten.
Salatblatter und Kohl auf Tellern oder Schisseln anrichten und mit dem Dressing betraufeln.
Den Lachs von der Haut ,pullen” und mit den Orangen auf den Salat geben.

QN |
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http://www.s-kueche.com/2018/01/wintersalat-mit-rosenkohl-pulled-lachs.html

< fosenkoh-Butternut-Salat mit Cranberries

\ ‘ von Zimtkeks und Apfeltarte

) 7.
sweet and savory food and phofography

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Rosenkohl

1 kleiner Butternut-Kurbis (geputzt ca. 350 - 400 g)
75 g Cranberries

75 g Pekan-Nusse (oder andere Nisse Eurer Wahl)
4 EL Olivenadl

Zutaten Vinaigrette

8 EL Olivendl

2 El Kirbiskerndl (oder Walnussol)
6 EL Balsamico Bianco

2 EL Cranberry-Balsam-Essig

2 TL Dijon-Senf

Pfeffer

Salz

1 Prise geriebene Muskatnuss

Zubereitung

Backofen auf 200 °C (175 °C Umluft) vorheizen. Rosenkohl putzen und Réschen halbieren.
Butternut-Kirbis schélen, halbieren, entkernen und das Fleisch in gleichmaBig groBe Wiirfel schneiden.
Beides separat in einer Schissel jeweils mit zwei EL Olivendl und ein wenig Salz mischen.

Den Rosenkohl auf ein Backblech geben, gleichmaBig verteilen und in den vorgeheizten Ofen schieben.
Nach zehn Minuten Backzeit die Kirbiswirfel dazugeben und mit backen. Alles fiir ca. 25 - 30 Minuten im
Ofen garen, bis die Réschen anfangen zu brdunen und der Kirbis bissfest ist.

Inzwischen die Vinaigrette - am Besten in einem Schittelbecher - zubereiten. Salz, Pfeffer und Muskat
gebe ich erst zum fertigen Salat zum endgultigen abschmecken.

Cranberriesineine passende Salatschiissel geben, Vinaigrette dariibergief3en, beiseitestellen.Pekan-Nusse
(Walnlsse oder Pinienkerne funktionieren auch prima) grob hacken und in einer Pfanne leicht anrésten.

Das fertige Gemuse mit der Cranberry-Vinaigrette mischen. Salat 15 Minuten durchziehen lassen, dann
Nisse zufligen, nochmals gut vermischen, endglltig abschmecken und dann den Rosenkohl-Butternut
Salat lauwarm servieren.

Tipp
Einige Scheiben Bacon auf ein Backblech geben und ganz kross rosten, auf einem Kiichenkrepp entfetten.
Dann grob zerbroselt iber den Salat geben.



http://zimtkeksundapfeltarte.com/2018/01/18/rosenkohl-butternut-salat-mit-cranberries/
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