ZUTATEN

1 Kopf Blumenkohl

150 g Heinrichsthaler
Gouda (Reibekédse oder
Portion)

1/2 Bund Thymian
(wahlweise)

1/2 Bund Schnittlauch
(wahlweise)

5 EL Rapsol oder Olivendl
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

ca. 45 min

\O L%
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KONIGLICHE KASESPEZIALITATEN

Hauptspeise | Snacks & Partyhits

ZUBEREITUNG

Zuerst den Blumenkohl putzen )
und die Roschen vom Strunk Heinrichsthaler
16sen. Anschlieflend vorsichtig
waschen und trocken tupfen.
Nun die Roschen gleichgrof3
schneiden und in eine Schiissel
geben. Das Ol mit Salz und Pfeffer vermengen und anschlie-
fend tiber die Blumenkohlroschen geben. Darauf achten, dass
die Roschen gleichmafig mit dem Ol-Gemisch benetzt sind.

Im nachsten Schritt die Rdschen in eine Auflaufform legen
und ab damit in den vorgeheizten Backofen (Umluft: 175
°C/Ober- Unterhitze: 190 °C). Nach ca. 20 Minuten ist der
Blumenkohl fertig gebrutzelt - zwischendrin gern wenden.

Nun den Thymian waschen und tiber der Spiile trocken
schiitteln. Danach einfach die Blittchen mit den Fingern von
den Zweigen streifen und klein hacken. Anschlieffend unseren
Heinrichsthaler Gouda raspeln. 10 Minuten vor Ablauf der
Backzeit die Roschen mit Thymian und Gouda bestreuen und
zu Ende backen, bis der Kése geschmolzen ist.

Tipp: Ist das Gericht fiir Kinder gedacht, einfach den aromati-
schen Thymian weglassen und vor dem Servieren mit Schnitt-
lauch bestreuen.

Der Blumenkohl schmeckt als veganes Hauptgericht mindes-
tens genauso kdostlich wie als Beilage zu zartem Fleisch. Uber-
zeugt euch selbst.

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/kochecke/



