,Bio kann jeder...”

Rosenkohl-Kartoffel-Gemiise

mit Senf-Dressing
(4 Portionen)

Zutaten: 500g Kartoffeln, 300 g Rosenkohl, 1 roter Apfel, 2 Stangen Sellerie, 3
Frihlingszwiebeln, 1 Essloffel Ol, 3 Essléffel Mehl, 200 ml Briihe, 1 Essléffel Senf, 2
Essloffel Meerrettich, 1/2 Teel6ffel Kimmelsamen, 1/2 Teel6ffel Salz

Geschirr: 1 Schneidebrett, 1 Schaler, 1 Messer, 1 Topf, 1 Schiissel

Kartoffeln waschen und schalen, dann in grobe Wiirfel schneiden. Rosenkohl putzen,
waschen und vierteln. Den Apfel waschen, entkernen und in Stlicke schneiden.
Stangensellerie und Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in Réllchen, bzw.
Scheiben schneiden.

Die Kartoffeln ca. 15 Minuten kochen. Nach 5 Minuten Garzeit den Rosenkohl
zufigen und mit garen, bis er weich ist, aber noch Biss hat. AbgieRen und abtropfen
lassen. Kartoffeln, Rosenkohl, Apfel, Stangensellerie und Friihlingszwiebeln in eine
grol3e Schussel geben.

Fiir das Dressing das Ol in einem kleinen Topf erhitzen. Das Mehl dariiber streuen
und wenige Minuten anschwitzen. Die Briihe unterriihren und aufkochen lassen.
Dann die Gbrigen Zutaten darunter mischen und alles bei mittlerer Hitze etwa 2
Minuten kochen lassen. Das heilde Dressing tUiber das Gemuise geben Kurz ziehen
lassen und servieren. Lauwarm oder kalt servieren.
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