GESUNDHEITS COACHING

08. Beilagen

Rosenkohl aus der Heif3luft-Fritteuse [Nr.354]

Menge: Fur 4 Personen

Zutaten:

1kg Rosenkohl

3 EL Olivenol

50¢g Parmesan gerieben

Salz, Pfeffer nach Geschmack
Balsamico-Creme zum Servieren

Zubereitung:

Den Rosenkohl putzen und halbieren
Ol und die Rosenkohl Hilften in eine Schiissel geben

Mit Salz und Pfeffer (und ggfs. Gewiirzen nach Wahl) wiirzen

A

Alles gut durchmischen, bis der Rosenkohl komplett mit der Ol-Gewiirzmischung

benetzt ist

5. Den Rosenkohl in den Korb der HeiBluft-Fritteuse geben und 3-5 Minuten bei 180°C
frittieren (die Garzeit hangt auch von der GroRe der Rosenkohl Réschen ab)

6. Den Gar Korb mit dem Rosenkohl einmal gut durchschiitteln

7. Weitere 3-5 Minuten frittieren, bis der Rosenkohl die gewlinschte Braune hat.

8. Wenn der Rosenkohl fast gar ist, den Parmesankase dariiber geben und fir 1-2

Minuten kurz Gberbacken.

9. Nach Geschmack, zum servieren Balsamico-Creme dariber geben.

Eine sehr leckere Beilage fiir Gemiisebratlinge bzw. gebratene Speisen
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