Beilagen - Griine KL6f3e, Nudeln und Rosenkohl

Zutaten
Griine Klof3e

BUNDNIS 90
DIE GRUNEN

1,5 kg Klofdteig fur grune KloRRe
2 TL Meerrettich

2 TL Senf

Salz fur das Kochwasser

Nudeln

2 Packungen Nudeln a 500 g (insgesamt 1 kq)
Salz fur das Kochwasser

Rosenkohl

1 kg Rosenkohl
Salz fur das Kochwasser
Vegane Butter zum Schwenken (optional)

Zubereitung
1. Grine Klof3e zubereiten
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Den Klof3teig mit Meerrettich und Senf vermischen.

. Aus der Masse KloRRe in der gewunschten GrofRe formen.

In einem grofRen Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

. Die KloRe vorsichtig in das kochende Wasser geben und anschlieRend bei niedriger

Hitze ziehen lassen, bis sie an der Oberflache schwimmen.
Vorsichtig herausnehmen und abtropfen lassen.

eln kochen

Einen grofien Topf mit ausreichend Wasser zum Kochen bringen und kraftig salzen.
Die Nudeln hineingeben und nach Packungsanweisung bissfest kochen.
AnschliefRend abgiefRen und gut abtropfen lassen.

3. Rosenkohl zubereiten
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Den Rosenkohl putzen / die auReren Blatter entfernen.
Den Strunk jeweils kreuzformig einschneiden, damit der Rosenkohl gleichmafiiger
gart.

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und den Rosenkohl hineingeben.
Etwa 15-20 Minuten kochen, bis die gewlnschte Festigkeit erreicht ist.
AnschlieRend abgiefien und gut abtropfen lassen.

Bei Bedarf kurz vor dem Servieren in etwas veganer Butter schwenken.



