Rosenkohl aus dem Ofen mit

Walnuss und

Cheddar/Ziegengouda
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Rosen
kohl habe ich ewig nicht mehr gegessen. Naschkatzenmama hatte




ihn mir wohl in meiner Jugend etwas zu oft vorgesetzt und
groBer Fan war ich eigentlich noch nie. Habt ihr auch solche
Nahrungsmittel, die ihr (nicht mehr) mogt? Habt ihr ihnen eine
zweite Chance gegeben?

Als ich letzte Woche zwei Netze Rosenkohl bei Foodsaving
rettete, fand ich die Knollchen zu runzelig, um sie noch in
einen Fairteiler zu legen. Der Moment flur eine zweite Chance
war also gekommen!

Im Endeffekt war der Rosenkohl noch super. Ich habe einfach
2-3 Blattchen mehr abgeschalt, dann war er einwandfrei. Aber
immerhin habe ich durch diesen Umstand mal wieder mit Genuss
dieses Gemuse gegessen.

Die Idee, Rosenkohl im Ofen zu rosten, hatte ich mal irgendwo
gesehen, wusste aber nicht mehr, wo. Also improvisierte ich.
Die Marinade passt super gut. Die leichte Sule des
Sirups/Honigs und auch die Nusse passen hervorragend.



Bei den Gewurzen konnt ihr naturlich auch experimentieren und




nehmen, was euch schmeckt. Kummelsamen gehen sicher auch gut
oder mehr Kreuzkummel, wenn man ihn mag.

Ich hatte mit Cheddar und Ziegengouda gratiniert, was beides
sehr lecker war. Gorgonzola kann ich mir hier aber auch sehr
gut vorstellen.

Fur 2-4 Personen:
Ca. 1 kg Rosenkohl, geputzt
2 TL Senfkorner, gemorsert
1 Prise Kreuzkummelsamen, gemorsert
2 Handvoll Walnusskerne, gehackt
2 EL Olivenol
2 EL Ahornsirup/flussiger Honig
2 TL Misopaste
2 EL Mandarinen- oder Orangensaft
100-150 g Cheddar/Ziegengouda (oder Gorgonzola), gewurfelt
Salz, Pfeffer

Ein Blech mit Backpapier belegen und den Ofen auf 220 °C Ober-
/Unterhitze vorheizen.

Den Rosenkohl halbieren, nur ganz kleine Roschen ganz lassen.
Olivenol, Sirup/Honig, die Gewurze, die Misopaste und den Saft
verruhren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Kohl auf
das Backblech geben, die Marinade daruber gielRen und alles mit
den Handen vermengen. Den Rosenkohl ausbreiten und die
Walnusse daruber streuen.

Im vorgeheizten Ofen 10-15 Minuten backen, dann den Kase
dariber verteilen und weitere 5-10 Minuten backen, bis der
Rosenkohl gar und der Kase geschmolzen ist.

Je nach GrolBe der Rdoschen kann die Backzeit auch etwas kurzer
sein, also ruhig zwischendrin mal ein Stuckchen naschen!



Der wurzige Rosenkohl passt gut als Beilage zu Kartoffel oder




PlUree, zu Getreidegerichten wie Hirse oder Quinoa, geht aber
auch ganz pur als eigenes Gericht (vielleicht mit einem
Scheibchen Brot), wie wir ihn gegessen haben.

Ich hoffe, ihr habt nun Lust bekommen, einem Obst oder Gemuse
eine zweite Chance zu geben. Bereitet man es mal ganz anders
zu, kann es plotzlich super lecker sein!

Habt einen genussvollen Herbst und lasst es euch gut gehen!
Eure Judith



