
Vollkorn-Tagliatelle mit Barba di frate, getrockneten Tomaten,
Knoblauch & Mais

Letzte Woche gab es mal wieder Barba di frate/ Mönchsbart bei unserem Lieblings-
Gemüsebauern. Dieses Wintergemüse hatte ich vor über einem Jahr dort das erste Mal
gesehen und diese Filorollen mit Barba di frate und Feta gebacken. Da seht ihr auch, wie
Mönchsbart aussieht, falls ihr das noch nicht kennt.
Diesmal habe ich eine sehr aufgemotzte Version von Pasta AOP (Aglio, Olio, Peperoncino –
Knobi, Öl, Chili) gemacht. Dafür eignet sich das grüne Gemüse super, denn man muss es
nur kurz durch die Pfanne schwenken und fertig ist das Gericht!
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Vom letzten Einkauf in Italien hatte ich noch Vollkorn-Tagliatelle mit in traditionellen
Steinmühlen gemahlenem Mehl da und fand sie sehr passend für das herzhafte Gericht.
Der Mais war eine spontane Eingebung – da war so ein kleiner Rest im Glas und ich fand,
das wäre was fürs Auge, so gelbe Sprenkel zwischendrin. Bei den getrockneten Tomaten
nehmt ihr am besten welche, die mit etwas Öl mariniert sind (ich habe immer welche mit
Knoblauch in Öl) und relativ weich.

Für 2 Portionen:
200–300 g Vollkorn-Tagliatelle

1 Bund Barba di frate (ca. 200–300g)
8 getrocknete Tomaten

4–8 Knoblauchzehen
Olivenöl

1 Handvoll gegarte Maiskörner
Chiliflocken nach Geschmack

Chiliöl nach Geschmack
Salz, Pfeffer

Wasser in einem großen Topf zum Kochen bringen. Den Mönchsbart gut waschen, das
rötliche, holzige Ende abschneiden und das Grün grob hacken.Tomaten in kleine Stücke
schneiden und Knoblauchzehen hacken.
Eine große Pfanne auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen.
Das kochende Wasser salzen und die Pasta hineingeben.
Etwas Olivenöl in die Pfanne geben, den Mönchbart und den Knoblauch darin einige
Minuten anbraten. Wenn das Gemüse weich wird, Tomaten und Mais zufügen und alles mit
ein wenig Salz, viel frischem Pfeffer und Chili nach Belieben und Geschmack würzen.
Die Pasta abgießen, tropfnass mit dem Pfanneninhalt mischen und etwas Oliven- oder
Chiliöl darübergeben.
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Falls ihr keinen Mönchsbart findet, könnt ihr hier natürlich auch Stängelkohl, Spinat oder
auch klein gehackten Grünkohl/Schwarzkohl nehmen.
Spannend aufgrund der leichten optischen Ähnlichkeit sowie der Anbaugegend wäre
vielleicht auch Salicorne.
Ich wünsch euch ein genussvolles Wochenende! Macht es euch schön,
eure Judith
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