Hartkopf — Die Kochseite
http://www.hartkopf-mb.de/Die-Kochseite/1,000000543720,8,1

Kabeljau-Rosenkohl-Gratin

Zutaten (fiir 2 Personen):

500 g Rosenkohl (frisch oder Tiefkiihlware)

300 g Kabeljaufilet

Zitronensaft

10 Kirschtomaten

150 g Sahne (Sahne zum Kochen mit 15% Fett (z.B. von Weihenstephan))
2 Eier

100 g geriebener Kise (z.B. Emmentaler)

Streuwiirze

2 TL Pul Biber (tiirkische scharfe Paprikaflocken)

2 TL getrocknete Tomatenflocken in Stiicken (z.B. von Gewiirzexpress)
Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer (z.B. Tellicherry-Pfeffer von Gewiirzexpress)

Zubereitung:

Das Fischfilet waschen, trocken tupfen und in mittelgroBe Stiicke schneiden. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft wiirzen.

Den frischen Rosenkohl putzen, am Stiel kreuzweise einschneiden und in Salzwasser zirka 5 Minuten
blanchieren. Abschrecken und abtropfen lassen.

Alternativ die gefrorenen Rosenkohlroschen in wenig kochendes Salzwasser geben und zirka 10-15
Minuten auftauen/biBfest garen. Abschiitten und abtropfen lassen.

Den Rosenkohl (gréBere Roschen halbieren) in eine gefettete Auflaufform geben.

Die Kirschtomaten waschen, halbieren und zu dem Rosenkohl in die Form geben.

Den gewiirzten Kabeljau auf dem Gemdise verteilen.

Die Sahne mit den Eiern, den getrockneten Tomatenstiicken, Pul Biber und zirka 70 g Kase verrithren. Mit
Streuwiirze, Pfeffer und eventuell etwas Salz wiirzen. Die Mischung {iber den Fisch gieBen. Den restlichen
Kise dariiber streuen.

Das Gratin im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Umluft zirka 30-35 Minuten garen.

Wir essen dazu nur einen griinen Salat mit einem Dressing aus selbstgemachtem Cranberry-Essig, Dijon-
Senf und Olivendl.

Anstelle des Rosenkohls schmeckt sicherlich auch anderes Gemiise wie Brokkoli oder eine
Gemiisemischung, bestehend aus z.B. Brokkoli, Blumenkohl, M6hren.



