Rezept
Broccoligemuse

1 Broccoli Putzen: d.h. die einzelnen Rds-chen abschneiden, kleine Blatter
entfernen und den dicken Strunk schélen und in Stiicke
schneiden. (Im Gegensatz zum Blumenkohl wird beim Broccoli
der Strunk mit verwendet.)

Salz Rdschen und Strunk-Stiicke im Topf salzen.

Mit ca. 2 Tassen Wasser 10-15 Min. kochen. Es ist wichtig, daR dabei der Deckel auf dem
Topf ist, denn da lediglich die unteren Broccolistiicke im Wasser liegen, werden die oberen
Broccolistiicke durch den Dampf gegart, der sich unter dem Deckel bildet.

Das Gemuse soll weich werden, aber nicht total weich.

Herausnehmen, wenn die richtige Konsistenz erreicht ist (iberprifen durch Einstechen mit
dem Windmiuhlenmesser), dabei abtropfen lassen und in Servierschissel geben.

Butterbrosel herstellen

Ca. 30 g Bultter In einer kleinen Pfanne schmelzen und braten lassen bis die
Butter sich leicht braunt (geht relativ schnell).

Pr. Salz Zur Butter geben. Unter Rihren noch ca. 1 Min. weiterbraten.
Die Semmelbrdésel sollen leicht gebraunt werden. (Vgl. Foto
Ca. 3 EL Semmelnbrdseln oben.)

Die so entstandenen Butterbrdsel zum Schlul3 Gber den/die/das Broccoli geben.


http://aulbach-rezepte.de/html/gerate.html#Windmuehlenmesser
http://aulbach-rezepte.de/html/zutaten.html#Paniermehl-Semmelbroesel
http://aulbach-rezepte.de/html/broccoli.html#Semmelnnbroeselnn
http://aulbach-rezepte.de/html/broccoli.html#Semmelnnbroeselnn

