
Zubereitung

•  Backofen auf 190 °C Ober- Unterhitze vorheizen. 

•  Kohl waschen, putzen, in Spalten schneiden und auf mit Backpapier  
ausgekleidete Backbleche geben. 

•  Knoblauch schälen und in eine Schüssel pressen. 

•  Tomatenmark, Olivenöl, Cumin und Salz dazugeben, gut verrühren  
und den Kohl damit bestreichen.

 
•  Im Backofen auf mittlerer Schiene etwa 45 Min. rösten.

Tipp: Gerösteter Kohl schmeckt sowohl als Beilage als auch als 
Hauptgericht – und Reste lassen sich wunderbar weiterverwenden 
(siehe unten).

Bilder: © Ariane Bille für BVEO

Gerösteter Kohl – 
Einfach, aromatisch, vielseitig 

und ideal, um gleich eine große Portion vorzubereiten.

  

Zutaten:

	· 1 kleiner Rotkohl
	· 1 kleiner Weißkohl
	· 2 Knoblauchzehen
	· 2 EL Tomatenmark
	· 8 EL Olivenöl
	· 2 TL Cumin
	· 1 TL Cayennepfeffer
	· 2 Knoblauchzehen
	· 1 TL Meersalz 

NÄHER, FRISCHER, LECKER!

REZEPTTIPP

 vegan  |   Zubereitungszeit: etwa 10–15 Min. / Backzeit: etwa 45 Min.  |   einfach 


