Bloemkool-bites crispy
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Ingrediënten 4 personen: 
· 300 milliliter amandelmelk                                   350 gram bloem
· 1 theelepel paprikapoeder                              0.5 theelepel knoflookpoeder
· 1 grote bloemkool (in roosjes)                   4 rode pepers (zonder zaadjes)
· 60 milliliter witte wijnazijn                                   100 gram suiker
· 3 teentjes knoflook (geperst)                   1 verse gember (geraspt, ca.2 cm)
Bereiden:
Verwarm de oven voor op 200ºC. Klop de amandelmelk met 200 gram bloem tot een glad beslag. Meng op een bordje de rest van de bloem met zout, peper en de paprika-, komijn-, en knoflookpoeder. Wentel de bloemkoolroosjes eerst door het beslag en rol ze vervolgens door het bloemmengsel.
Leg de roosjes vervolgens voorzichtig op de bakplaat en bak in de oven in circa 35 minuten goudbruin. Besprenkel de laatste 5 minuten met de olijfolie en bak ze nog even extra knapperig.
[bookmark: _GoBack]Bereid intussen de saus. Mix de rode pepers, azijn, suiker, knoflook en gember in een keukenmachine tot een glad mengsel. Schep in een steelpan en kook de saus in circa 15 minuten in. Laat even afkoelen. Serveer de bloemkool-bites op een schaal met de pittige saus erbij.
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