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Spaghetti mit Blumenkoh! und

Butterbroseln

Zeit gesamt Zubereitungszeit
30min 30min
Lutaten
fir 4 Portionen
Blumenkohl 13t
Currypulver 1TL
0l 1EL
Salz
Butter 2EL
Paniermehl 4 EL
Petersilie, frisch 50¢
Frischkase, natur 4 EL

Pfeffer, schwarz gemahlen
Spaghetti 500 g

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

groBe Schiissel, hohes GefaB, groBer Topf, Backblech mit Backpapier, Sieb,
SILVERCREST Stabmixer/ Purierstab

1. Ofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen. Blumenkohl waschen, Strunk groBziigig schalen
und etwa 30 kleine Roschen abteilen. Rischen in einer Schiissel mit Curry, Ol und Salz
marinieren, auf einem Backblech verteilen und im Ofen ca. 25 Min. backen.

2. Restlichen Blumenkohl mit Strunk grob schneiden. In einem Topf ca. 2 | Salzwasser
aufkochen und Blumenkohl im Salzwasser ca. 10-12 Min. kochen.

3. In einer Pfanne Butter auf mittlerer Stufe erhitzen und Paniermehl ca. 4 Min.
goldbraun rosten. Pfanne vom Herd nehmen und beiseitestellen.

4. Petersilie waschen, trocken schiitteln, grobe Stiele entfernen und in ein hohes Gefal
geben. Gekochten Blumenkohl mit einem Schaumloffel aus dem Kochwasser nehmen
und zur Petersilie geben. 2-3 Kellen Kochwasser und Frischkase ebenfalls in das hohe
Gefal geben und alles piirieren. Ggf. nochmals etwas Kochwasser hinzufiigen, um eine
cremige Sauce zu erhalten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Kochwasser erneut aufkochen und die Spaghetti ca. 9 Min. al dente garen. Spaghetti
in ein Sieb abgieBen und zuriick in den Topf geben. Mit der Blumenkohl-Petersilien-
Sauce im Topf gut vermengen und auf Tellern verteilen. Blumenkohlroschen aus dem
Ofen nehmen, ebenfalls anrichten und mit Butterbroseln garniert servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 621 keal
Kohlenhydrate 110¢g
EiweiB 23g
Ballaststoffe 78

Fette 11g



