Bundische Akademie Live 2014
Uberbiindische Tagung zu Liidersburg

Brokkoli mit Chili und Knoblauchzehe

Zutaten fiir 2-4 Personen

» 2 Kopfe Brokkoli (ca. 500g)

* 100ml Olivenol

* 3 Knoblauchzehen, in diinne Scheiben geschnitten

* 2 milde rote Chilischoten, in diinne Ringe geschnitten

* Maldon Sea Salt oder Fleur de Sel

* schwarzer Pfeffer

» gerostete Mandelbliattchen oder diinne Scheiben einer Bio-Zitrone zum Garnieren
(nach Belieben)

Zubereitung:

Brokkoliroschen in einem Topf zum Kochen bringen. Das Gemiise hinzugeben und 2min
blanchieren. Den Brokkoli in einer Schiissel mit Eiswasser abschrecken, da der Garprozess
unterbrochen werden muss. In einem Sieb gut abtropfen und trocknen lassen. In einer
Schiissel mit 5o0ml Olivenol und einer groBziigigen Menge Salz und Pfeffer vermischen.

Grillpfanne stark erhitzen, den Brokkoli nach und nach anbraten.

Wahrenddessen das restliche Olivenol mit Knoblauch und Chiliringen in einem Topf
erhitzen. Bei mittlerer Temperatur anbraten, bis der Knoblauch goldbraun ist.

Am Ende alles miteinander vermischen.

ine Aktion von

Schwarzzeltvolk.de


http://buendische-akademie-live.de/
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