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Veganer Blumenkohl-
Cheesecake

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

1h 10min 15min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Blumenkohl 350 g o
Sojaghurt 100 g Kiichenutensilien
Veganer Frischaufstrich, 150 hohes GefaB, groBer Topf, Schneebesen, SILVERCREST Stabmixer/ Piirierstab,
Natur

S £ Springform 26 cm Durchmesser
Speisestarke 75¢g
Haferdrink 200 ml
Sonnenblumensl 100 ml 1. Blumenkohl waschen und Strunk entfernen. In einem Topf 3 | Salzwasser auf hoher
Stufe zum Kochen bringen, Blumenkohl auf mittlerer Stufe ca. 15 Min. sehr weich

Brauner Zucker 60 g

kochen, abgieBen und in einem hohen GefaB mit einem Piirierstab fein pirieren.

Knoblauch, granuliert 2TL ) . .
8 Blumenkohlpuree beiseitestellen und abkihlen lassen.

Kurkuma, gemahlen 1TL
Kokosnussol 0.5TL 2. Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. In einer Schiissel Blumenkohl,

Sojaghurt, veganen Streichgenuss Natur, Speisestarke, Haferdrink, Sonnenblumendl,
Zucker, Knoblauchpulver und Kurkuma griindlich mit dem Schneebesen vermengen.

3. In eine mit Kokosnussol gefettete Springform mit 26 cm Durchmesser die Masse
geben und durch mehrmaliges Klopfen Luftblaschen entweichen lassen. Fir ca. 55 Min.
goldbraun backen und auskiihlen lassen.

4. Blumenkohl-Cheesecake auf vier Teller verteilen und genieBen.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 498 kcal
Kohlenhydrate 43g
EiweiB 8g
Ballaststoffe 3g

Fette 33g



