MARKTHALLE
TRIVISANO

Cima di Rapa
Cima di Rapa - Ribenspitzen oder Stangelkohl

Orecchiette alle cime di rapa
Zutaten (fiir 2 Personen)

400 g "Cime di rape" (ersatzweise Brokkoliréschen)
180 g "Orecchiette"

1 Knoblauchzehen

2 Sardellenfilets

1 kleiner "peperoncino" (Chilischote), zerkleinert
Olivendl (extra vergine)

(Pecorino-Kase)

Cime di rapa sdubern, die harten Blatter und Stangel entfernen. In reichlichem kochenden Salzwasser die
orecchiette etwa 10 Minuten kochen, danach die Cime di rapa hinzuftigen und flr ein paar Minuten weiterkochen
lassen. Inzwischen lasst man in einer Pfanne das Ol erhitzen und diinstet die Knoblauchzehen, den peperoncino
und die Sardellenfilets bis Letztere sich aufgeldst haben. Jetzt die abgetropften Orecchiette (mit den Cime di rapa)
hinzugeben, vermengen und kurz sautieren.

Auf dem Servierteller mit geriebenem Pecorino bestreuen. Achtung: Puristen aus Apulien versichern, dass flr das
Originalrezept kein Kase vorgesehen ist

Lauwarmer Salat mit Lima di Rapa
Zutaten (fiir 4 Personen)

700 g Cima di rapa (Stangelkohl)

1 Knoblauchzehe, gehackt

4-6 Sardellenfilets, gehackt

2 Peperoncino, entkernt, fein gehackt

Raps6l zum Dampfen

Salz

ca. 70 g Sbrinz AOP, mit dem Sparschaler in Spane gehobelt

Vom Cima di rapa harte Stangel wegschneiden, dicke Stangel langs halbieren oder vierteln. Stéangel und Blatter in
ca. 5 cm lange Stiicke schneiden, grosse Kohlbliten halbieren.

Cima di rapa in viel siedendem Salzwasser ca. 2 Minuten blanchieren, abgiessen, abtropfen lassen.

Knoblauch, Sardellen und Peperoncino in Ol anddmpfen. Cima di rapa zugeben, darin wenden, abschmecken.
Cima di rapa auf Tellern anrichten, mit Sbrinz bestreuen.



