Spaghetti mit Blumenkohl Bolognese

Zutaten:

1 Blumenkonhl

5 El Bratol

Salz & Pfeffer

70g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
100g Staudensellerie
100g Mdhren

Ca. 20g Petersilie
Ca. 20g Schnittlauch
40g Parmesan

4 El Semmelbrosel
400g Spaghetti

50ml trockenen WeiBwein
300mI GemuUsebrihe
200g Sahne

1 Lorbeerblatt

1 Msp. Muskatnuss

Anleitung:

1. Ofen auf 220° vorheizen. Blumenkohl putzen, waschen, den Strunk entfernen und

in groBe RGschen zerteilen. Die Réschen mittelgrob hacken und in einer Schissel
mit 3 El Ol vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Blumenkohl auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und ca. 20min, im
Ofen résten, bis er leicht gebrdunt ist.

2. Iwiebeln & Knoblauch schdalen, fein wirfeln.

Sellerie putzen und waschen, Méhren schdlen, beiden in ca. 0,5cm groBe Wirfel
schneiden.

Petersilie& Schnittlauch waschen, abschUtteln und fein schneiden.

Kase fein reiben.

Semmelbrdsel in einer kleinen Pfanne ohne fett goldbraun résten.

Spaghetti ca. 5 min bevor der Blumenkohl fertig ist in ausreichend Wasser al dente
garen.

Restl. Olin groBem Topf erhitzen, Zwiebeln & Knoblauch darin bei mittlerer Hitze
anschwitzen, Sellerie und Mdhren zugeben und 2min anschwitzen.

Mit WeiBwein abléschen Blumenkohl dazu geben und kurz mitbraten.

BrUhe und Sahne angieBen. Lorbeerblatt und Muskat zugeben, aufkochen und
bei niedriger Hitze im offenen Topf 3 min. k&cheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Lorbeerblatt entfernen und die Halfte der KrGuter unterrGhren.

Nudeln mit der SoBe auf Teller portionieren und mit Semmelbrdseln, Kase und den
restlichen Krdutern bestreuen.






