Rezept fur 4 Personen

Zutaten:

600 g kleiner Rosenkohl

Rapsol

30 g Butter

1 kl. Bund Oregano

1 Zehe Knoblauch

300 g Creme Fraiche oder Schmand
Saft einer Zitrone

50 g Schinkenwurfel mager oder Schinkenspeck
Salz, Pfeffer, Muskat

Parmesan

500g Strozzapreti oder Orecchiette

Den Rosenkohl putzen und vierteln.
Schinkenwirfel oder Speck knusprig anbraten und zur Seite stellen.
Die Pasta al dente kochen.

Ol und die Butter in der Pfanne erhitzen und den gepressten Knoblauch mit dem
Oregano kurz anschwitzen. Dann den Rosenkohl ca.7 — 10 Minuten mit anbraten
(so dass er noch Biss hat). Mit der Creme Fraiche und den Schinkenwirfeln
vermischen, anschliellend mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Das Gemuse unter die Pasta heben und mit gehobeltem Parmesan servieren.



