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Zutaten 8 Personen Zutaten Mandelsauce

* 1,5kg Kartoffeln . Brokkoli-Strunk
festkochend + 50g  Zwiebeln

. etwas Olivenol e 2 Knoblauchzehen

« Bunte Pfefferkdrner geschrotet * etwas Olivenol

« Rosa Pfeffer « 250ml Gemiisebriihe

e 1 Zitrone Saft und Schale * 6 Msp. Muskatnusspulver

* Salz « 2TL Salz, Pfeffer

« 1,7kg  Brokkoli « 100g Mandelmus weiss

+ 20g Hefeflocken
* 250 ml Wasser

Fiir die Deko
Mandelblattchen gerostet und
etwas Petersilie

Zubereitung

ROTHERs Rezeptsammlung

Kartoffeln schalen und in Spalten schneiden, auf ein Lochblech geben und  Fiir die Mandelsauce:

bei 120°C ca. 20 Min. dampfen « Zwiebel und Knoblauch grob wiirfeln

Pfefferkorner hacken. « Zwiebeln, Knoblauch und Brokkoli-Stiele in Olivenol andiinsten und mit
Die gegarten Kartoffeln mit Ol, Zitronensaft, Zitronenabrieb, Pfeffer und Gemiisebriihe aufgiefen.

Salz in einem hohen Blech mit Deckel mischen und kurz vor dem Servieren  « Gewiirze zugeben und 20 Min. kocheln lassen.

nochmals bei 200°C, 10 Min. leicht braun backen. Warm stellen! « Mandelmus und Hefeflocken zugeben und piirieren, noch einmal
Brokkoli in groRere Roschen teilen, den Stiel in grobe Stiicke schneiden aufkochen lassen. Evtl. etwas Wasser dazu geben.

und fiir die SoBe beiseite stellen.

Brokkoli bei 120°C, 9 Min. kurz vor dem Servieren diinsten Das Gericht mit Mandelblattchen und Petersilie garnieren!
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