2 BACKOFENGERICHTE

GEMUSE-NUSS-
CRUMBLE

KUCHENPRAXIS: GEMUSE MIT NUSSEN GRATINIEREN

3

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:
FUR DAS GEMUSE:

etwa 500 g Erbsenschoten
(ungepalte Erbsen mit Hiilsen)
15 Blumenkohl (etwa 400 g)

2 kleine Kohlrabi (etwa 400 g)
2 dicke Mohren (etwa 250 g)

1 Zwiebel

1 EL Butter

Salz

gem. Pfeffer

100 ml Milch (1,5 % Fett)

FUR DIE STREUSEL:

1 Bund glatte Petersilie
75 g Haselnusskerne
175 g Weizenmehl

100 g Butter (zimmerwarm)
1 gestr. TL Salz

PRO PORTION:
E:15g, F: 50 g, Kh: 50 g, kcal: 733

# 1 weiter flacher Topf
1 Mixer mit Rihrstaben
1 grofle flache Auflaufform
(etwa 2 t/2—3 | Inhalt)
© Zubereitungszeit: etwa 50 Minuten
Garzeit: 20—-25 Minuten

1. Fiir das Gemiise die Erbsen palen @.
Dafiir die Hiilsenschoten duchbrechen
und die Erbsen auspalen. Vom Blumen-
kohl die Blitter entfernen, den Strunk
abschneiden, schilen und in kleine
Wiirfel schneiden. Den Blumenkohl in
kleine Réschen teilen ®, abspiilen

und abtropfen lassen. Kohlrabi und
Mohren putzen, schilen, abspiilen, ab-
tropfen lassen und in etwa 1 cm grofde
Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen
und fein wiirfeln.

5. Mehl in eine Riihrschiissel geben.
Butter mit Nusskernen, Petersilie und
Salz hinzufiigen. Die Zutaten mit dem
Mixer (Riihrstibe) zunichst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe
zu Streuseln von gewtiinschter Grofde
verarbeiten @.

6. Das Gemiise in der Auflaufform
verteilen und glatt streichen. Die
Nussstreusel darauf gleichmafig
verteilen. Die Form auf dem Rost im
unteren Drittel in den vorgeheizten
Backofen schieben. Crumble 20-25 Mi-
nuten garen.

?. Zum Servieren den Crumble mit den
beiseitegelegten Petersilienbldttchen
garnieren.

2. Butter in dem Topf zerlassen.
Zwiebelwiirfel darin andiinsten.
Erbsen, Blumenkohlréschen und
-wiirfel, Kohlrabi- und M6éhrenwiirfel
zugeben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Milch hinzugief2en, alles kurz
aufkochen lassen. Das Gemiise bei
mittlerer Hitze offen 10-12 Minuten
garen, bis die Milch fast verkocht ist,
dabei gelegentlich umriihren.

3. Inzwischen fiir die Streusel die
Petersilie abspiilen, trocken tupfen
und die Bldttchen von den Stidngeln
zupfen. Einige Bldttchen zum Garnie-
ren beiseitelegen. Restliche Bldttchen
fein schneiden. Haselnusskerne
hacken.

4. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

TIPPS:

Noch schneller geht es, wenn Sie
statt der Erbsenschoten gleich200 g
TK-Erbsen verwenden. Erbsen un-
aufgetaut (mit dem anderen Gemiise)
in den Topf geben und garen.

Statt der ganzen Haselnusskerne
gehackte Haselnusskerne nehmen.
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