
Winter- Genüsse: Pasta mit Rosenkohl, Birne und Gorgonzola

Hallo
ihr Lieben!
Kennt ihr das, wenn ihr von einem Produkt eine zeitlang zu viel gegessen habt und ihr es
dann nicht mehr mögt? Mir ging es lange mit Rosenkohl so. Meine Ma hatte ihn in einer
Saison wohl zu oft aufgetischt und ich konnte ihn über Jahre nicht mehr sehen. Vor ein, zwei
Jahren dann probierte ich das erste Mal wieder davon und fand ihn zwar nicht
überwältigend, aber doch essbar.
Gestern hielt dann mein Naschkater beim Einkauf ein Netz Rosenkohl hoch und sah mich
fragend an. Und ich nickte, zögerlich zwar, aber ich dachte mir: Man kann bestimmt was
Leckeres draus machen!

Heute gab es dann also Rosenkohl bei uns und da ich finde, dass Kohl immer etwas
Frisches, Fruchtiges als Begleiter vertragen kann, nahm ich gestern noch eine große Birne
mit und Gorgonzola, denn der passt hervorragend zu Birne und vielem Gemüse, also warum
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nicht auch hierzu?
Das Ergebnis der Idee gab es heute Mittag und ich dass ich sie euch hier vorstelle, besagt
schon: es war lecker!! =)

Hier mein Rezept für 4 Portionen:
1 Netz Rosenkohl {es waren etwa 700 g}

1 große feste Birne
1 große rote Zwiebel

3 Knoblauchzehen
1 Schuss Olivenöl zum Dünsten

200 g Gorgonzola oder anderen Blauschimmelkäse
Pfeffer

Spaghetti {pro Person etwa 100-150g, je nach Hunger}
Den Rosenkohl putzen, waschen und in Salzwasser bissfest garen. Mit einem Schaumlöffel
herausholen, mit kaltem Wasser abschrecken und beiseite stellen.
Das Wasser für die Spaghetti warm halten.
Die Zwiebel würfeln, den Knoblauch ebenfalls oder ihn in Scheibchen schneiden.
Die Birne schälen und in gleichmäßige Würfel schneiden.
Den Rosenkohl halbieren.
Das Nudelwasser zum Kochen bringen und die Spaghetti hinein geben.
In einer großen Pfanne das Olivenöl erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin andünsten.
Dann die Birnenwürfel dazu geben, kurz mitdünsten und ein paar Löffel Nudelwasser dazu
geben.
Alles kurz garen lassen, dann die Rosenkohlhälften hinein geben und einige Minuten mit
erhitzen. Zum Schluss den Käse in groben Würfeln zu dem Gemüse geben und schmelzen
lassen. Eventuell noch ein paar Löffel Nudelwasser dazu nehmen.
Die Pasta abgießen, das Gemüse mit Pfeffer abschmecken {Salz sollte durch den Käse und
das Nudelwasser nicht nötig sein} und beides servieren.[nurkochen]

Kohl
ist sehr gesund, hat Saison und ist ein regionales Produkt – drei gute Gründe, die für ihn
sprechen. Ich hoffe also, ihr habt Lust, das Gericht nachzukochen und mir mitzuteilen, ob
mein Rezept der vierte Grund für das Zubereiten von Rosenkohl sein kann. ;)
Habt ein genussreiches Wochenende!
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Eure Judith
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