Lomaneco nit ,{’artoffe/oj

Zutaten: A

2 Lomanesco-Kopfe
7 77 Salz

70 g Butter

50 g Broce/

700 g Kartoffel

70 g Butterschmalz
ubPhifter,  f
7 fnoblauchzehonis
20 g Petercilie

Petercil-Kartoffeln: Kartoffeln im Dampfgarer 30
Minuten dimpfen. Ansehlieflend cchilen, in einer
Planne Butter cchmelben, Kartoffeln (mit Knoblauch)
angchwitzen, nach Bedarf calsen (and pleffern) und
kurz vor dem Antichien gebackte Pelersilie untermengen.
Butterbrocel in einer Planne Sehmals cchmelzen,
Brocel dazumicchen und anréscten bic die Brice/

goldbraan cind.
Romanesco: die 2 Kopfe halbieren, leicht scalzen und im
Dampfaarer je nach Grofle 15-78 Minaten biccfect
démpfen. Beim Anrichten mit Butterbricel garnieren.
Wer die Méglichheit hat, collte das Déimpfen des
Gemdiicee dem Kochen in Saltwagcser vorziehen.
Sehont die Vitamine and bringt die Aromen beccer

zur Geltung!

( 5emé’s'e)




