Pasta mit Cima di rapa

Eine einfache Pasta aus dem Siden lItaliens. Der leicht bittere Cima di rapa
(Stengelkohl) hat etwas vom Broccoli, besitzt aber nur kleine Réschen und viel Stengel
und Blattwerk. Fir die Pasta werden vor allem die diinneren Stengelteile, die kleineren
Blatter und natirlich die Roschen verwendet. Aus den groberen Pflanzenteilen lasst sich
eine gute Suppe kochen oder ein Pesto zubereiten.

Die Stengel werden mit Knoblauch und Zwiebel angediinstet und mit Bouillon
geschmort. Zum Schluss kommen die Blatter, die Réschen und etwas Zitronensaft
hinzu. Der Cima di rapa wird in der Pfanne mit der Pasta vermischt. Gut passend sind
eher grobe Pastasorten wie Cavatelli, Fusilli, Conchiglie oder Penne. Der Anteil an Cima
di rapa sollte im Verhdltnis zur Pasta sehr grossziigig bemessen sein.

Zutaten (pro Portion)

609 Cavatel li

1209 Cma di rapa (gerdustet)
1 Knobl auchzehe

1/2 kl ei ne Zwi ebel

1/2dl Gemisebouil |l on

1Tl Zitronenzesten von ca. 1/4 Zitrone
1El Zitronensaft

Pfeffer, Salz

divenol

Par mesan

Zubereitung

Cima di rapa rusten: Die zahen, dicken und zusammengewachsene Stengelteile auf der
Strunkseite wegschneiden. Blutenréschen herausbrechen, die grossen Réschen
halbieren. Blatter abzupfen und in ca 2-3cm breite Streifen schneiden. Stengel zu ca.
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5cm langen Stiicken schneiden. Zwiebel fein hacken, Knoblauch klein wiirfeln.

Stengelteile mit Knoblauch und Zwiebel ca. 5 Minuten in Olivendél sanft diinsten.
Gemiusebouillon dazugiessen, Zitronenzesten und Zitronensaft zugeben und ca. 5
Minuten kdcheln lassen. Mit Pfeffer wiirzen. Blatter und Réschen zugeben und
weiterschmoren bis Rdschen weich und die Blatter zusammengefallen sind (ca. 6-8
Minuten).

Cavatelli in Salzwasser gar kochen. Abschiitten und zum Cima di rapa geben. Gut
vermischen und 2-3 Minuten weiterschmoren. Auf einem Teller anrichten und mit grob
geriebenem Parmesan bestreuen.
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