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Blumenkohlréschen auf Blattspinat
mit Safran-Kasesauce

Zutaten (fur vier Personen)

400 g Blumenkohlréschen
1 TL gemahlener Ingwer
1 TL Kardamom

250 ml Gemusebrihe

500 g frischer Blattspinat
80 g feine Schalottenwdrfel
1 12 EL Olivendl

180 ml Gemusebrihe

80 g Schalottenwiirfel

1 12 EL Sonnenblumendl

1 EL Maismehl

200 ml Gemuisebrihe

100 ml Reisdrink

100 g Sojajoghurt

80 g veganer geriebener Kase

2 abgezogene Tomaten, gewurfelt
1 Chilischote, in Ringe geschnitten
1 EL Olivendl

1 Msp. Safranpulver

Salz, Pfeffer

Zubereitung (circa 40 Minuten)

Blumenkohlréschen in sprudeind kochender GemUlsebrihe auf den Biss blanchieren, gut
abtropfen lassen und in eine Pfanne geben. Kardamom mit Ingwer, etwas Olivendl und
Gemusebriuhe verrGhren, auf den Blumenkohlréschen verteilen und im vorgeheizten
Backofen bei etwa 80 Grad warm stellen.

Schalottenwirfel in heiBem Olivendl glasig angehen lassen. Gewaschenen, abgetropften
Blattspinat zugeben, in sich zusammenfallen lassen, mit Gemusebrihe angieBen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Nochmal Schalotten in heiBem Sonnenblumendél glasig angehen lassen, mit Maismehl
bestauben und glattrihren. Dann Reisdrink einrihren und mit Gemusebrihe und Sojajoghurt
auffillen. Geriebenen veganen Kéase unterziehen, mit Salz, Pfeffer und Safran wirzen.
Tomatenwdirfel und Chiliringe in heiBem Olivendl anschwenken, mit Salz und Pfeffer wirzen.
Blattspinat als Bett in tiefem Teller anrichten, Blumenkohlréschen darauf setzen, mit Kase-
Safransauce Uberziehen. Mit Tomatenwdrfeln und Chiliringen bestreuen.

Nahrwerte pro Portion

312 kcal - 22 g Fett - 15 g Eiweil3 - 20 g Kohlenhydrate - 1,6 BE
Dieses Gericht ist vegan und glutenfrei.



