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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Kohlsprossen

5 Stk. Scheiben B�uchspeck

150 g Kohlsprossen, frisch

3 EL Olivenöl

1 Stk. Zitrone

40 g Bl�uschimmelk�se

1 Prise  Him�l�y�s�lz

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

1 H�ndvoll B�byspin�t,

frisch

Für d�s Dressing

2 EL W�sser

1 EL Olivenöl

1 EL Dunkler B�ls�micoessig,

dickflüssig

1 EL  Pfe�er-Kr�uter

kl�ssisch

Geröstete Kohlsprossen mit
Blue-Cheese-Crumble

20—25 Min

Zubereitung

1 Zuerst wird der B�ckofen �uf 170 °C vorgeheizt. Ein B�ckblech mit

B�ckp�pier �uslegen, den Speck d�r�uf verteilen und für etw� 10 Minuten

in den Ofen geben.

2 In der Zwischenzeit können die Kohlsprossen geputzt und �nschließend in

ges�lzenem W�sser für 10 Minuten bl�nchiert werden. D�n�ch k�lt

�bschrecken und h�lbieren.

3 Die Zitronensch�le �breiben.

4 Jetzt wird der Apfel gesch�lt und entkernt. In feine Sp�lten schneiden und

kurz in Olivenöl �nbr�ten.

TIPP :  Je n�ch Geschm�ck können die Apfelsp�lten �uch mit etw�s

Zucker k�r�mellisiert werden.

5 Nun Olivenöl in eine weitere Pf�nne geben, erhitzen und die Kohlsprossen

d�rin �nbr�ten. Mit S�lz und Pfe�er würzen und mit der Zitronenzeste

verfeinern.

6 Für d�s Dressing wird W�sser, Olivenöl und B�ls�micoessig mit Kot�nyi

Spice up my S�l�d Pfe�er-Kr�uter in einer T�sse verrührt. Je n�ch

Geschm�ck mit etw�s S�lz n�chwürzen.

7 Den B�byspin�t mit den Kohlsprossen in einer Schüssel vermengen. Mit

dem Dressing verrühren und mit den Äpfeln, zerbröseltem

Bl�uschimmelk�se und den Speckscheiben g�rnieren und genießen.


