Kamut-Blumenkohl-Bratling mit
Raucherlachsdip

Ingredients

250 ¢ Kamut

150 g Blumenkohl, gegart, zerkleinert
30 ¢ Kamut Couscous

2 Stick Eier

125 ¢ Quark

120 g Reibekise

1 TL Natur- od. Meersalz

1 Pr. Pfeffer

3 EL Bratol

Rducherlachsdipp:

180 g Frischkise, natur

Y2 Bd. Petersilie, fein geschnitten
1 TL Tomatenmark

1 Pr. Natur- od. Meersalz

1 Pr. Pfeffer aus der Muhle

1 EL Zitronensaft

60 g Raucherlachs, gehackt

1. Kamut tiber Nacht einweichen und 1 h in der doppelten Menge gesalzenem Wasser kochen.

Roh im Schnellkochtopf 1,5 h zugedeckt kochen.
Oder nicht eingeweicht 3,5 h mit einem Lorbeerblatt kécheln lassen.
Lotbeerblatt entnehmen , abgieBen und abgekthlt mit den restlichen Zutaten vermischen.

2. Blumenkohl vom Strunk schneiden und zu Réschen zerkleinern. Mit wenig Wasser und einer Scheibe
Zitronensaft zugedeckt ca. 7 Minuten bissfest garen. Anschlieend zerkleinern.

3. Alle Bratling-Zutaten vermischen und mit 3 EL. Ol oder Butterschmalz braten.

4. Fir den Dipp alle Zutaten vermischen.



