Pasta 'Chi Vrocculi Arriminati

Kategorien:  Teigwaren, Nudeln
Zutaten fur: 4 Personen

500 Gramm Pasta, beispiel sweise

Ri gat oni
1 Ni cht zu grosser Bl unenkohl
1 Kl ei ngehackt e Zwi ebel
4 Kl ei ngehackt e Anchovi s
0
0

5 Gramm Entkernte Wi ntrauben
5 Gramm Gehackt e Pi ni enkerne
Pecorino nach Bel i eben
d i venoel
Zitronensaft
100 m Wi sswein

Safran, Salz, Pfeffer

Anleitung:

Bl unenkohl entstrunken und in Roeschen teilen. In Sal zwasser, dem
Zitronensaft zugesetzt wurde, knackig bl anchi eren und abschrecken.
Kochwasser fuer die Nudeln aufheben. Qivenoel erhitzen, Zw ebel und
Anchovi s darin wei chduensten (Anchovis sollen zerfallen). Wnn

Zwi ebel weich, Safran im Win aufl oesen, dazugeben, aufkochen,

Bl umenkohl r oeschen hi nein und unter vorsichti gem Ruehren erwaer nmen.
Schl i esslich Pinienkerne und hal bierte Wi ntrauben dazugeben. Die
Nudel n i m Bl unenkohl wasser bi ssfest kochen, mt der Sauce verm schen
und servieren. Gegebenenfalls bei Tisch mt geriebenem Pecorino
bestreuen.



