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BLUMENKOHL IM WURZTEIG MIT ROTEM LINSENDIP

LINSEN | STARKEN | VORSPEISE | 45-60 MIN | VEGETARISCH

Zutaten (Fur 4 Personen)

120 g Miiller's Mihle Rote Linsen

200 g Miller's Mihle Kartoffelmehl
120 g Saure Sahne

einige gehackte Korianderblatter
Salz, frisch gemahlener Pfeffer

1 Blumenkohl (ca. 800 g)

1Ei

je 1 Msp. Kreuzkiimmel und Kurkuma,

gemabhlen, Chilipulver

ROTE LINSEN
KARTOFFELMEHL

Zubereitungen

Linsen nach Packungsanweisung zubereiten, abtropfen lassen, pirieren und abkihlen lassen. Saure Sahne, Linsen
und Koriander verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Blumenkohl putzen, waschen, in Roschen zerteilen, in
kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten garen und etwas auskiihlen lassen. Kartoffelmehl mit ca. 100 ml Eiswasser, Ei,
je 1 Prise Salz, Pfeffer, Kreuzkimmel, Chilipulver und Kurkuma verquirlen. Blumenkohlréschen durch den Teig ziehen
und in heiRem Ol knusprig goldbraun ausbacken. Blumenkohl mit Dip auf Teller anrichten und servieren.

Tipp: Das Wasser fiir den Ausbackteig muss eiskalt sein, damit der Teig besonders knusprig wird.

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten



