Honig-Curry-Rdstblumenkohl mit gegrilltem Halloumi

Materialkosten pro Person: 1,50€
Fir 4 Personen:

Zutaten:

- 1 grolRer Blumenkohl

- 4009 Kichererbsen aus der Dose
- 200g Halloumi

- 3EL Olivendl

- 2 EL Honig

- 1EL Currypulver

- Salz & Pfeffer

- 1unbehandelte Zitrone

1. Blumenkohl vorbereiten: Den Ofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Den Blumenkohl in kleine
Réschen schneiden. Die Blumenkohlroschen in eine grofie Schiissel geben und mit 2 EL Olivendl,
Honig, Currypulver, Salz und Pfeffer gut vermengen, bis sie gleichmaRig bedeckt sind.

2. Rostblumenkohl backen: Die gewlrzten Blumenkohiréschen auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen und im vorgeheizten Ofen ca. 25-30 Minuten rosten, bis sie goldbraun und zart sind.

3. Kichererbsen knusprig machen: Wahrend der Blumenkohl rostet, die gut abgetropften Kichererbsen in
einer Schissel mit 1 EL Olivendl, Salz und Pfeffer vermengen. Auf ein weiteres Backblech geben und
fur die letzten 15 Minuten der Blumenkohlrdstzeit mit in den Ofen schieben, bis sie knusprig sind.

4. Halloumi grillen: Den Halloumi in Scheiben schneiden. In einer Grillpfanne die Halloumi-Scheiben ohne
zusétzliches Ol bei mittlerer Hitze von beiden Seiten goldbraun grillen (ca. 3-4 Minuten pro Seite).

5. Den gerosteten Blumenkohl auf einem groflen Teller anrichten, die knusprigen Kichererbsen und die
gegrillten Halloumi-Scheiben darauflegen. Mit Zitronensaft und -schale betréufeln und servieren.

Dazu passt gut einer griiner Salat mit Radieschen und ein Joghurtdip.
Fazit:

Mal was anderes, leicht zuzubereiten und sehr lecker. Kinder kdnnen gut in alle Kochschritte eingebunden
werden.



