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Federkohl mit Knoblauch, Kimmel und Farfalle

Man kdnnte dieses Rezept auch als Pastagericht deklarieren, doch der Federkohl spielt
hier vom Geschmack und der Menge her die Hauptrolle. Er wird vorab in einer milden
Bouillon 5 Minuten blanchiert, das macht ihn weich und er verliert dabei etwas an
Bitterkeit. Danach wird er in Knoblauch-Kiimmelbutter gediinstet. Die gekochten
Farfalle und grob geraffelter Sbrinz werden erst zum Schluss untergemischt.

Zutaten

200g Feder kohl

1, 51 m | de Gemisebouil | on
209 Taf el butter

1 Knobl auchzehe

1/ 3Tl Kunmel

509 Farfalle

209 Sauerrahm

309 Sbrinz

Sal z und Pfeffer

Zubereitung

Dicke Strunk- und Kielteile vom Federkohl wegschneiden. Blattwerk zu ca. 3cm breiten
Streifen schneiden. 5 Minuten in der Gemusebouillon kécheln lassen. Abgiessen und
den Federkohl abtropfen lassen.

Knoblauch grob hacken, Kiimmel im Mérser leicht zerstossen. Tafelbutter in einer
weiten Pfanne aufschdumen lassen, Knoblauch und Kimmel zugeben und 2-3 Minuten

dinsten. Federkohl zugeben und 5 Minuten mitdiinsten, dabei ab und zu wenden.

Nebenher Farfalle gar kochen. Abgiessen und und zum Federkohl geben. Sbrinz durch
die Rostiraffel reiben. Etwas Sbrinz zur Dekoration beiseite stellen. Sbrinz und
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Sauerrahm zugeben und alles vermischen. Mit wenig Pfeffer wirzen. Anrichten und mit
Sbrinz bestreuen.
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