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REZEPT-WETTBEWERB 2011

8. Platz

Samya Volker aus Otzberg

Mediterraner Wirsing
mit Bandnudeln

schnell gemacht

Fir 4 Portionen

40 g Mandelstifte oder Pinienkerne ¢

500 g Wirsing ¢ Salz ¢ 100 g Zwiebeln

¢ 3 EL Olivendl ¢ 50 g Rosinen ¢ 400 g
Bandnudeln ¢ 80 g Parmesan am Stiick ¢
1 Bund Basilikum ¢ schwarzer Pfeffer

1. Mandelstifte in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun anrésten und zur Seite stellen.
Wirsing putzen, duRere Blatter abtrennen,

waschen und dicke Rispen herausschneiden.

Restlichen Kopf waschen, vierteln, Strunk
herausschneiden. Wirsingblatter und -viertel
quer in ca. 0,5 cm dicke Streifen schneiden.
In einem groRen Topf in reichlich kochendem
Salzwasser ca. 5 Minuten bissfest garen.
Inzwischen Zwiebeln schalen und fein
wirfeln. Wirsing in Sieb abschutten und
abtropfen lassen, dabei Kochwasser
auffangen.

2. Nudeln im Wirsingwasser nach Packungs-
anleitung bissfest garen (ggf. mit Wasser
auffillen). Olivendl in einer groRen Pfanne
erhitzen. Zwiebeln darin glasig anschwitzen.
Rosinen zufligen und mit ca. 100 ml Wasser

abléschen. Wirsing zufligen und ca.
5 Minuten mit anduinsten, von der Kochstelle
nehmen.

3. Inzwischen Parmesan reiben, Basilikum
kalt abbrausen, trocken schitteln, Blattchen
abzupfen und fein hacken. Nudeln abgieRen,
mit Wirsing vermischen und pikant mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Parmesan und
Basilikum unterheben und mit Mandelstiften
bestreut servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Pro Portion: 683 kcal, 2863 kJ, 28 g EW,
84 gKH,23gF, 7BE

Dieses Rezept erganzt den Beitrag ,,Die Gewinnerrezepte* aus kostlich vegetarisch 4/11.
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