Bloemkool nuggets
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Ingrediënten voor 20 st.
350 gr bloemkool                                                   2 eieren
100 gr geraspte belegen kaas                               2 handjes broodkruim
1 teen knoflook                                                      Handje peterselie
Handje bieslook                                                     Peper en zout

Bereiding:
Verwarm de oven voor op 200 graden. Snijd de bloemkool in grove roosjes en was deze. Laat ze goed uitlekken. Maal de bloemkool fijn in een keukenmachine. Je kunt het ook heel fijn hakken met een mes, mocht je geen foodprocessor hebben. Hak de knoflook en de groene kruiden fijn en voeg dit bij de bloemkool. Breng het op smaak met peper en zout. Voeg de geraspte kaas, de eieren en 2 handjes kruim toe en meng het goed door elkaar. Het mengsel moet plakkerig aanvoelen. Is het te nat, voeg dan wat extra kruim toe. Vorm met natte handen kleine koekjes van de bloemkool. Knijp ze iets uit en leg ze op een bakplaat bekleed met bakpapier. Het voelt misschien wat kruimelig aan, maar dat komt goed in de oven. Bak de bloemkool nuggets in 10 minuten af in de oven. Draai ze voorzichtig om en bak ze nogmaals 5 minuten, totdat ze goudbruin zijn.

Serveer de nuggets eventueel met ketchup. Mocht je het glutenvrij willen dan kun je de paneermeel vervangen door boekweitmeel of quinoavlokken. 
