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Gerostete Kohlsprossen mit
Blue-Cheese-Crumble

@ 20—25Min @ D

Zubereitung

1 Zuerst wird der Backofen auf 170 °C vorgeheizt. Ein Backblech mit

Zutaten flir 2 Portionen Backpapier auslegen, den Speck darauf verteilen und fiir etwa 10 Minuten
¢ = Kotanyi Produkte in den Ofen geben.

o 2 In der Zwischenzeit kdnnen die Kohlsprossen geputzt und anschlieBend in
Fir die Kohlsprossen

gesalzenem Wasser fiir 10 Minuten blanchiert werden. Danach kalt

5 Stk. Scheiben Bauchspeck abschrecken und halbieren.
1509 Kohlsprossen, frisch 3 Die Zitronenschale abreiben.
EL livendl . o . .
8 Olivend 4 Jetzt wird der Apfel geschélt und entkernt. In feine Spalten schneiden und
1 Stk. Zitrone kurz in Olivendl anbraten.
40g Blauschimmelkése
1 Prise ¢ Himalayasalz TIPP: Je nach Geschmack kénnen die Apfelspalten auch mit etwas
1 Prise ¢ Pfeffer bunt ganz Zucker karamellisiert werden.
1 Handvoll Babyspinat,

frisch 5 Nun Olivendl in eine weitere Pfanne geben, erhitzen und die Kohlsprossen

darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Zitronenzeste

Fir das Dressing verfeinern.

6  Fur das Dressing wird Wasser, Olivendl und Balsamicoessig mit Kotanyi

2 EL Wasser
Spice up my Salad Pfeffer-Krauter in einer Tasse verriihrt. Je nach
1EL Olivendl . .
Geschmack mit etwas Salz nachwiirzen.
1EL Dunkler Balsamicoessig,
dickfliissig 7 Den Babyspinat mit den Kohlsprossen in einer Schiissel vermengen. Mit
dem Dressing verriihren und mit den Apfeln, zerbréseltem
1EL ¢ Pfeffer-Krauter . .. : : ;
Klassisch Blauschimmelk&se und den Speckscheiben garnieren und genieBen.




