Gartenfrisch genieBen: Rezepttipp unserer Kollegin Mercedes

Palmkohl mit

getrockneten Tomaten

FUr 4 Personen nehmen Sie:
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ca. 800 g Palmkohl
100 g getrocknete
Tomaten
1-2TLschwarze
Olivenpaste

3 EL Olivenal

1 Knoblauchzehe
200 g Zwiebeln

10 schwarze Oliven
schwarzen Pfeffer, frisch
gestoBen

Meersalz

Und so wird’s gemacht:

Den Palmkohl in schmale
Streifen schneiden, waschen
und gut abtropfen lassen.

Die getrockneten Tomaten in
kleine Wiirfel schneiden.

Die Zwiebeln fein wirfeln,
den Knoblauch hacken.

Die schwarzen Oliven ent-
steinen und in grobe Sticke
schneiden.

In einem groBen, schweren
Topf das Ol erhitzen die
Zwiebeln, den Knoblauch
und die getrockneten Toma-
ten unter stdndigem Rihren
darin so lange dinsten, bis
die Zwiebeln glasig sind. Die
Olivenpaste hineinrihren.

Dann den Palmkohl zufliigen,
alles gut vermengen, einen
Deckel darauf geben und das
Gemuse dinsten, bis es gar
ist, aber noch ,Biss” hat.

Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und die Oliven-
sticke in das Gemise mi-
schen.

Dazu passen Reis oder Kar-
toffeln, aber auch Crostini,
das sind in Olivendl gerostete

bingenheimer

saatgut

Baguettescheiben. Die
Scheiben kdnnen mit Oliven-
paste, weien Zwiebeln,
Pesto Rosso, Knoblauch,
Tomaten und dergleichen
belegt und/oder bestriche-
nen werden. Auch Fisch
passt gut zu diesem Gericht.

Der Palmkohl kann auch
durch Wirsing ersetzt wer-
den.

Tomaten trocknen:

Romatomaten sind in der
Regel weniger saftig als die
klassischen Tomatensorten.
Unsere San Marzano ist nicht
nur sehr schmackhaft, son-
dern auch noch besonders
trocken. Dadurch eignet sie
sich sehr gut, um selbst mal
das Trocknen von Tomaten
auszuprobieren.

Daflr werden die Tomaten
der Ldnge nach geviertelt
und dann in die Siebe eines
Trockengerates gelegt. Fertig
sind sie, wenn sie sehr tro-
cken jedoch noch ein wenig
,Zah” sind. Getrocknete To-
maten halten sich gut in Ol
eingelegt.
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