WWW.KOCHBAEREN.DE

Rezepte > Gemiise > Rezept : Romanesco
Romanesco
Pagodenkohl, Turmchenkohl
Zutaten fir 4 Portionen :

1 Romanesco (Turmchenkohl)
6 Dattel- oder Cherrytomaten
50 ¢ magerer Frihstlicksspeck
gewdrfelt

1 Knoblauchzehe

1 EL  Olivendl

1 TL Zucker

1-2 EL dunklen alten Balsamico zum
Abléschen

1 El Parmesan, gerieben

Zubereitung :

Den Romanesco in Rdschen zerteilen und 5 Min in kochendem Salzwasser
blanchieren. Dann AbgieBen, kurz kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen. Knoblauchzehe schalen und in sehr feine
Scheiben schneiden und mit dem gewdrfeltem Frihstlicksspeck im Ol anbraten.
Dann den Zucker kurz mit anbraunen. Romanescordschen
hinzugeben.Cherrytomaten halbieren und dazugeben.

Mit dem Balsamico (Menge nach Geschmack) das GemUse damit abléschen. Etwa 5
Minuten ziehen lassen, Romanesco sollte noch knackig sein. Sonst einfach die
Garzeit etwas verlangern.

Geriebenem Parmesan dazu reichen.

Tipp: Reis oder gerbstetes WeiBBbrot sowie gebratener Fisch passen dazu
hervorragend.
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