ROSENKOHL IN CURRYSOSSE

Zutaten:
500 g Rosenkohl
Salz
30 g Butter
2 TL Mehl
2 TL Currypulver
% Liter Brihe
100 g Creme fraiche der Sauerrahm
2 TL Zitronensaft
1 Prise Zucker
1 Apfel
Pfeffer aus der Miihle
( wer mag kann auch noch Kokoscreme oder Kokosmilch dazugeben)

Zubereitung:
Rosenkohl putzen, waschen und in kochendem Salzwasser ca. 15 - 20 Min. garen.

Butter in einem Topf zerlassen, Mehl und Currypulver darin kurz anschwitzen und mit Briihe
abléschen. Creme fraiche zugeben, aufkochen lassen und die Sauce mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker abschmecken. 5 Minuten kochen lassen. Apfel waschen, wiirfeln und zusammen
mit dem abgetropften Rosenkohl in die Sauce geben.

Dazu passt Reis oder Pellkartoffeln.

Zubereitungszeit: ca. 35min

ROSENKOHL IN BRAUNER NUSS-SOSSE

400g Rosenkohl

1/41 Wasser

3 gehaufte EL Roggenmehl (Vollkorn), Weizen geht auch.
40g WalnuBkerne (HaselnuB schmeckt milder)

50g Butter

1/8I Sahne

1/81 Milch

100g Gouda

1Msp. Macisblite ( oder MuskarnuR)

Krautersalz

Den Rosenkohl putzen und waschen. Mit 1/8| Wasser in knapp 15min gar dampfen.

Roggen mittelfein schroten und Niisse grob reiben.

Die Butter in einemkleinen Topf erhitzen. Den Roggenschrot und die Nisse ins heiRe Fett schiiten,
unter Riihren etwas anrdsten.

Mit 1/81 Wasser, der Milch, der Sahne und der restlichen Kochfliissigkeit vom Rosenkohl abléschen,
umriihren und etwa 3min kochen lassen.

Den Kase grob reiben und mit dem Muskat zuftigen.

Die Sauce mit dem Krdutersalz abschmecken.

Den Rosenkohl in einer Schissel anrichten und mit der Sauce tbergieRen.

Dazu paRt Kartoffelbrei oder auch Salz- oder Pellkartoffeln.
Zubereitungszeit: ca. 30min







