Gebackene Blumenkohlroschen in Curry-Kurkuma-Teig

Zutaten fir 6 Personen

Fur den Teig:

e 1 TL Pfefferkdrner

1 TL Kreuzkimmelsamen

e 2 TL schwarze Senfsamen

e 1/4TL Kurkuma, gemahlen

e 2 -3 getrocknete rote Chilischoten
e 200g Mehl

e 5g Backpulver

e 350ml kaltes Bier

e Meersalz

Fur den Blumenkohl:

1 Blumenkohl

1 kleines Bund glatte Petersilie
1 Zitrone

e Mehl

Pflanzendl

Meersalz

Zubereitung:

Kreuzkimmel, Senfsamen, Chilischoten und Pfefferkdrner im Morser zu einem Pulver
zermahlen. Mehl mit Backpulver, den gemahlenen Gewurzen und Kurkuma vermengen.
Fast das gesamte Bier vorsichtig unterrihren. Die Masse sollte eine dickliche Konsistenz
haben. Ist der Teig zu dick, das restliche Bier unterrthren. Den Teig mit Meersalz wurzen
und beiseitestellen.

Den Blumenkohl in mundgerechte Roschen zerteilen. Das Strunkende in 2cm dinne
Scheiben schneiden. Den Kohl waschen, abtropfen lassen und mit Kichenpapier
trockentupfen. Die Roschen in eine Schussel geben und mit etwas Mehl bestauben.

Das Ol 10 - 12cm hoch in einen groRen Topf fullen und auf 180°C erhitzen.

Uberschussiges Mehl vom Blumenkohl abklopfen. Die Roschen einzeln in den Teig
tauchen und portionsweise vorsichtig ins heil3e Fett geben, dabei vorsichtig arbeiten und
Abstand halten, da das heile Fett spritzen kann. Sobald die Rdschen braun und knusprig
sind herausheben und auf Klichenpapier abtropfen lassen. Mit Meersalz bestreuen und
etwas Zitronensaft daruberpressen.
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Einige Petersilienblatter durch den Teig ziehen, ca. 40 Sekunden frittieren und zum
Servieren Uber den Blumenkohl geben.

Rezept: Jamie Oliver
Quelle: Naturlich Jamie/Jamie at Home

Episode: Sommerkohlgemuse/Summer Brassicas
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