Pittig geroosterde bloemkool
[image: ]
[bookmark: _GoBack]Ingrediënten : 4 tot 6 personen
1 grote bloemkool, in roosjes                    Griekse yoghurt 
Peterselie                                     een handvol geroosterde pinda’s 
versgemalen zwarte peper
Voor de marinade:
blik kokosmelk à 400 ml             3 volle el gladde pindakaas 
1 el fijne kristalsuiker                  1 tl kurkumapoeder 
1 tl knoflookgranulaat                   ½ tl cayennepeper
Bereiding: 
Verwarm de oven voor tot 180 °C. Bekleed de grootste braadslede die je hebt met bakpapier. Voeg alle ingrediënten voor de marinade toe aan een grote mengkom en klop met een elektrische handmixer op lage snelheid glad. Voeg de bloemkoolroosjes toe en meng met je handen door de marinade.
Leg de bloemkoolroosjes in de braadslede en schenk de rest van de marinade over de roosjes. Rooster 45 minuten in de oven, tot de bloemkool gaar is en bruin wordt.
Verdeel wat yoghurt over een serveerschaal en leg de gebakken bloemkool erop. Schraap de aanbaksels uit de braadslede over de bloemkool, bestrooi met de koriander, de pinda’s en wat versgemalen zwarte peper en serveer.
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