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= Die Kiichenschlacht — Menii am 21. Dezember 2020+
Zusatzgericht von Cornelia Poletto

Fiir die Einlage:

1 Schalotte

1 EL Rapsdl

2,5 g mittel-scharfe Curry-
Gewtrzmischung

Y2 Kapsel Sternanis

5 schwarze Pfefferkdrner
40 ml weilRer Portwein
150 ml Apfelsaft

1 Kaffir-Limettenblatt

25 g Rosinen

Salz, aus der Muhle

Fiir das Blumenkohlsiippchen:
Y2 grof3en Blumenkohl

2 Schalotten

1 EL Butter

1 TL mittel-scharfe Curry-
Gewlrzmischung

40 g Mandelblattchen

60 ml Wermut

50 ml WeilRwein

300 ml Gemusefond

150 ml Milch

75 ml Sahne

Y, Zitrone

Ol, zum Anbraten

Muskatnuss, zum Reiben

Feines Meersalz, zum Wirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:
4 EL Sahne
2 EL Mandelblattchen

Cornelia Poletto
Blumenkohl-Curry-Cappuccino

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotte schalen und in feine Streifen schneiden. Rapsdl in einem
Topf erhitzen und Schalottenstreifen hinzufliigen und bei maRiger Hitze
etwa 10 Minuten glasig anschwitzen. Curry, Sternanis und Pfefferkérner
zugeben und mit anschwitzen. Mit Portwein abléschen und einkochen
lassen. Apfelsaft und das Kaffir-Limettenblatt zufligen, aufkochen lassen,
vom Herd nehmen und 10 Minuten ziehen lassen. Mit Salz abschmecken.
Die Rosinen in einen kleinen Topf geben und die heille Flussigkeit durch
ein Sieb Uber die Rosinen geben. Einmal aufkochen lassen und bis zum
Anrichten in der Marinade aufbewahren.

Fir das Siippchen den Blumenkohl waschen, trockenreiben und in
Réschen zerteilen. 4 hibsche Rdschen beiseitelegen. Schalotten schalen
und fein wirfeln. Butter in einem Topf aufschaumen lassen. Das Curry,
Schalotten, Blumenkohl und Mandeln dazu geben, leicht salzen und
glasig anschwitzen. Mit Wermut und Weilwein abléschen und einkochen
lassen. Mit Gemisefond, Milch und Sahne aufflillen und ca. 30

min. kécheln lassen. Wenn der Blumenkohl weich ist, alles im Standmixer
fein zu einer Suppe purieren. Zitrone halbieren und auspressen. Mit Salz,
Pfeffer, Zitronensaft und Muskatnuss abschmecken. Die 4
beiseitegelegten Blumenkohlréschen in ca. 8 mm dicke Scheiben
schneiden. Eine groRe Pfanne erhitzen, das Ol hineingeben und die
Blumenkohlscheiben darin goldbraun anbraten. Mit Curry und Salz
abschmecken.

Sahne halb aufschlagen. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett etwas
rosten.

Den gebratenen Blumenkohl auf vorgewarmte Teller anrichten. Je 1 EL
Rosinen darum verteilen. Das Suppchen angief3en und mit der Sahne
und den Mandelblattchen fertig garniert servieren.



