FEBRUAR \ FEBBRATO 2020

: i ; Obst und Gemuse | Frutta e verdura

RUBENGRUN
ORECCHIETTE

ORECCHIETTE
ALLE CIME DL RAPA

JUTATEN\ | 400g Orecchiette 1-2 Pfefferschoten 400g orecchiette 1-2 peperoncini secchi

INGREDTENTI 2 Knoblauchzehen Salz 2 spicchid’aglio sale

8 Sardellenfilets in Ol
. . Pfeffer 8 acciughe sott'olio pepe
500g CimediRapa

(Stangelkohl-Spitzen) Ol 500¢g cimedirapa olio
JUBFREITUNG\ In einem grof3en Topf etwas Wasser kochen, inzwischen Mettere a bollire dell'acqua in una pentola capiente, nel
: die Cime di Rapa waschen und reinigen. Die Cime im frattempo lavare e mondare le cime di rapa. Sbollentare
REPARAZIONE kochenden Wasser 5 Minuten lang blanchieren, dann le cime per 5 minuti. Toglierle dalla pentola e conservare

abtropfen lassen und das Kochwasser aufbewahren.

In einer Pfanne die zerdrickten Knoblauchzehen
- die dann weggenommen werden - und die gehackten
Chilischoten mit den Sardellen braten, bis sie schmelzen.

Die Cime di Rapa in die Sauce geben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und einen Kochloffel Kochwasser
hinzuftgen.

Die Orecchiette im Kochwasser kochen. Wenn sie gar
sind, abtropfen lassen und in die Pfanne geben.
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I'acqua di cottura.

In una padella soffriggere i 2 spicchi d’'aglio in camicia, che
poi andranno tolti, il peperoncino tritato e le alici fino a
farle sciogliere.

Versare le cime nel soffritto, aggiustare di sale e pepe e
aggiungere un mestolino della loro acqua di cottura.

Cuocere le orecchiette nell'acqua di cottura delle cime.
Una volta pronte scolarle e saltarle in padella con le cime
dirapa.




