Fazzoletti mit Rosenkohl, Lardo und pochiertem Ei

Taschentlicher (ital. Fazzoletti) kann man essen, sofern damit die grossflachigen, diinn
ausgewallten Pastaplatten der italienischen Pastakiiche gemeint sind. Man kdnnte auch
extrabreite Nudeln verwenden, doch haben die Fazzoletti von der Grésse her ihren
eigenen Reiz, vor allem wenn sie aus einem eher weichen Ravioliteig mit reichlich Ei
zubreitet werden. Gekaufte Lasagneplatten als Ersatz - das geht nicht!

Dazu Rosenkohl, in Butter und Lardo, dem weissen, aromatischen Speck, gediinstet.
Und darauf, als Kronchen, ein pochiertes Ei!

<i>Lardo kennt man vor allem in den stidlichen Alpentélern. Es ist der, dicke fast nur
aus Fett bestehende Speck von Landschweinen die ein Gewicht von etwa 200kg
erreichen. Gesalzen und gewdirzt wird reift er drei bis sechs Monate in Marmortrégen. Er
erhdlt so ein feste, mirbe Konsistenz, ist leicht salzig und von einem nussigen
Aroma.</i>

Zutaten (pro Portion)

100g Ravioliteig
409 Lardo
15¢ Butter
100g Rosenkohl
2El Vol | rahm
1 Ei
Par mesan
Sal z und Pfeffer
Essig
Zubereitung

Ravioliteig mit der Pastawalze mdglichst diinn zu ca. 15cm breiten Bahnen auswallen.
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Auf Hartweizengriess auslegen und mit einem Teigrad zu ca. 12 x 14 cm grossen
Platten zuschneiden. Ca. 60 bis 90 Minuten antrocknen lassen, dabei einmal wenden.

Rosenkohl riisten, dabei den Strunk eher grossziigig wegschneiden. Die dusseren
Blatter abschalen. Dabei die Blatter vom Stielansatz her ablésen. Sobald das Koépfchen
zu klein wird um die Bléatter abzulsen, dieses in vier Stlicke schneiden.

Lardo in ca. 3-5mm grosse Wirfelchen schneiden.

Butter in einer Pfanne schmelzen, Lardo zugeben und bei kleiner Temperatur glasig
werden lassen. Sobald sich der Lardo zu braunen beginnt, Rosenkohl zugeben und ca.
15 Minuten mitdlinsten, dabei haufig wenden. Zum Schluss Rahm zugeben und mit
Pfeffer und eventuell etwas Salz abschmecken. Die Temperatur in der Pfanne sollte
immer maoglichst tief gehalten werden.

Salzwasser in einer grossen Pfanne zum kochen bringen. Teigplatten in leicht
siedendem Wasser ca. 4 Minuten garen.

In einer weiteren Pfanne Wasser mit einem guten Schuss Essig bis knapp zum
Siedepunkt bringen. Ei inkl. Schale mit einem L&ffel 10 Sekunden ins heisse Wasser
tauchen. Danach aufschlagen und ins Wasser geleiten lassen. 2 1/2 Minuten ziehen
lassen. Durch das kurze Vorheizen stockt das Eiweiss ganz leicht und das
aufgeschlagene Ei lauft im Wasser weniger auseinander.

Fazzoletti mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben, etwas riitteln, damit das
Wasser ablauft, und auf einem heissen Teller anrichten. Geschmorter Rosenkohl auf
den Fazzoletti verteilen, etwas geraffelter Parmesan dariiberstreuen und das pochierte
Ei darauf legen.

Das Anrichten muss schnell vonstattengehen, damit das Ei nicht zu fest wird. Es ist
empfehlenswert, den Teller sehr heiss vorzuwarmen und das Ei erst ins Wasser gleiten
zu lassen, wenn die Fazzoletti bereits gar sind.
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