BLUMENKOHL IN
SENFSAMEN-SAUCE

Zutaten fiir die Sauce

e 1 EL braune Senfsamen

1 EL Koriandersamen,
gemahlen
e 1,5TL Kreuzkiimmel,

gemahlen
e 1/4 TL Kurkumapulver
e 1/2 TL Cayennepfeffer
1TL Salz
1 Tomate gerieben

Zutaten fiir den Blumenkohl

e S5EL Olivenol

e 2 Kg Blumenkohl, in grosse
Roschen gebrochen

e 1/2 TL braune Senfsamen

e 2,5cm frische Ingwerwurzel,
geschalt und in sehr feine
Streifen geschnitten

* 15 Curryblatter

Die Senfsamen in einer sauberen
Gewdlrzmuhle oder einem Morser Grob
mabhlen. In eine Schiissel geben. Alle anderen
Saucenzutaten hinzufligen, dann 250ml
Wasser angiessen, verrihren und beiseite
stellen. Das Ol in einer grossen Kasserolle bei
mittlerer bis hoher Temperatur erhitzen. Die
Blumenkohlréschen hineingeben und Riihren
anbraten, bis sie sich an manchen Stellen
kraftig braun farben. Wenn sie fast gar sind,
mit einem Schaumloffel herausnehmen und
in eine Schiissel geben. Nun die Senfsamen
in das Ol geben. Sobald sie nach wenigen
Sekunden zischend zu hiipfen beginnen, die
Ingwerstreifen hinzufiigen und anbraten, bis
sie  zu brdunen beginnen. Dann die
Gewdlrzpaste, weitere 350 ml Wasser, die
Curryblatter und den Blumenkohl dazugeben.
Bei mittlerer bis niedriger Temperatur zum
Kocheln bringen und knapp gar kochen, dabei
die Blumenkohlroschen gelegentlich wenden.
Am Ende sollte die Sauce so eingedickt sein,
dass sie schon samig ist und den Blumenkohl
uberzieht; wahrend des Einkochen die
Temperatur nach Bedarf anpassen.
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