BLUMENKOHL UND MANGO

INWURZIGER JOGHURTMARINADE

BARBECUE-
GARTEMPERATUR:
mittlere Hitze

FUR 4 PERSONEN

6 EL ungesuBter
Natur-Sojajoghurt

1EL Sonnenblumendl

1EL milde Currypaste (vegan)

2 TL gemahlene Kurkuma

Y2 TL gemahlener
Kreuzkimmel

1 Prise getrocknete
Chiliflocken

Meersalz

1 kleiner Kopf Blumenkohl,
Blatter entfernt und in
16 mundgerechte Réschen
zerteilt

2 feste Mangos, geschélt und
in 12 mundgerechte Stlicke
gewdrfelt

frisch gepresster Saft von
Va unbehandelten Zitrone

1 kleine Handvoll
Koriandergrun, frisch
geschnitten

44 VOM GRILL

Mariniert die Blumenkohlréschen in pikant gewiirztem
Joghurt, bevor ihr sie auf den Grill legt. Bei dieser simplen
Zubereitung nimmt der Blumenkohl all die Aromen auf.
Serviert dazu Pilzwiirste »Masala« (siehe S. 64) und einen
Karottensalat mit Koriander und gerésteten Cashewkernen

(siehe S. 114).

1 Joghurt, Ol, Currypaste,
Kurkuma, Kreuzkiimmel,
Chiliflocken und 1 Prise
Meersalz in einer groBen
Schissel griindlich
vermengen.

2 Die Blumenkohlréschen
zufiigen und mit der
Marinade bedecken.

Die Schissel mit
Frischhaltefolie oder einem
Deckel abdecken und den
Blumenkohl 2 Stunden
marinieren.

3 Uberschissige
Joghurtmarinade
abschitteln und die
Réschen abwechselnd
mit Mangostiicken auf
vier MetallspieBe stecken
(je 4 Blumenkohlréschen
und 3 Mangostuicke).

4 Die SpieBe auf den
heien Rost legen und
12-15 Minuten grillen.
Mehrfach wenden, sodass
sie rundum angebraunt
werden. Vom Grill nehmen,
dann Blumenkohl und
Mango vorsichtig von den
SpieBen schieben. Mit
Zitronensaft betraufeln
und mit Koriandergrin
bestreuen.

HEISSER TIPP

Wahrend des Grillens
werden die Mangostiicke
weich und klebrig. Nehmt
deshalb am besten noch
nicht ganz reife Mangos, die
sich gut aufspieBen lassen
und beim Grillen nicht
herunterfallen.



