Nudelgerichte & Beilagen

Schwarzkohl-Farfalle

(Hauptgericht fir 4 Personen)

Zutaten Zubereitung

400g Farfalle-nudeln Reichlich Nudelwasser aufkochen und salzen.

Darin die Farfalle 10-12 Minuten aldente kochen.

500g Schwarzkohl Derweil Schwarzkohl waschen und in feine
(cavalo nero) Streifen schneiden.

4 Knoblauchzehen Knoblauch schilen und Scheibchen schneiden.
Olivendl In einem Topf oder Brater in Olivendl die

Knoblauchscheibchen andiinsten und nach 1-2
Minuten den Schwarzkohl dazugeben und
mitdiinsten.

12 Kirschtomaten Kirschtomaten waschen und ldngs vierteln.
Tomaten in den Brater zum Schwarzkohl geben.

Wenn alles etwas angediinstet ist und ,,duftet”,
ca 250ml Nudelwasser abschopfen und das
Gemiise abldschen.

150ml Sahne Sahne zugeben und alles etwas reduzieren.
Salz, Pfeffer Mit frischem Pfeffer und vorsichtig Salz
abschmecken.

Die fertige Pasta abgieBen und unter das Gemtuse
mischen.

2 EL Mandelblattchen Zum Anrichten mit ein paar Mandelbldttchen
uberstreuen und frischen Peccorino
dariberreiben.

Frischer Peccorino

Schnelles, fleischloses Gericht, gesund und lecker.
Aber auch eine prima Beilage!



