Schmorkartoffeln mit Cima di Rapa und Rostzwiebeln

Ein einfacher, aber aromatischer Eintopf mit Kartoffeln, Cima di Rapa, bestreut mit
gerOsteten Zwiebeln. Die Kartoffeln werden in Bouillon mit wenig Kiimmel
vorgeschmort. Dazu das leicht bittere, italienische Kohlgemiise Cima di Rapa, es ist ein
Wintergemise und verwandt mit dem Broccoli, es besitzt auch ein paar kleine Réschen,
die wie Broccoli aussehen.

Rote Zwiebel sind etwas milder als die Blonden und ebenso gut zum Rdsten geeignet.
Mit ihrem roten Farbton sind sie auch dekorativ.

Zutaten (2 Portionen)

3009 fest kochende Kartoffeln
1, 5dI Genmiiseboui | | on
1/ 2Tl Kunmel
2509 C ma di Rapa
1 rote Zw ebel, ca. 100g
509 Sauerrahm

Sal z und Pfeffer

Zubereitung
Kimmel im Mdrser grob zerstossen. Bouillon mit dem Kiimmel aufkochen.

Kartoffeln schélen und zu 2cm grossen Kldtzen schneiden. In die kdchelnde Bouillon
geben und 15 Minuten zugedeckt schmoren lassen, dabei ab und zu wenden.

Dicke Strunkteile vom Cima di Rapa grossziigig wegschneiden. Stengel zu ca. 1cm
langen Stiicken schneiden. Blattwerk zu ca. 1cm breiten Streifen schneiden.

Cima di Rapa den Kartoffeln geben und 10 Minuten mitschmoren, dabei ab und zu
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wenden. Sauerrahm untermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und zugdeckt ca.
5 Minuten ziehen lassen.

Zwiebel halbieren und zu ca. 4mm dicken Scheiben schneiden. In reichlich Bratbutter
langsam résten, dabei ab und zu wenden. Es dauert 10 bis 15 Minuten bis die Zwiebeln
schone Rostspuren annehmen. Rdstet man sie zu schnell, so verbrennen diinnere
Zwiebelstucke und werden bitter.
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