Pasta Mista mit Blumenkohl

Fiir 4 Personen

1 grofer Blumenkohl 70 ml Olivendl Salz

Pfeffer 2 EL Weiflweinessig 4 EL Pinienkerne
1/2 Bund glatte Petersilie 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Zweig Thymian 150 ml trockener Weilwein 250 g Sahne

250 ml Gemiisebriihe 400 g kurze Nudeln, gemischt 100 g Parmesan

100 g Mascarpone

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Blumenkohl vom Stunk und den dufleren Bléttern befreien, unter kaltem Wasser abbrausen
und abtrocknen. Dann den Blumenkohl halbieren.

Eine Hailfte in eine Auflaufform legen und mit Olivendl bepinseln, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In den vorgeheizten Backofen geben und ca. 20 Minuten garen, bis der Blumenkohl schén gold-
braun ist.

Die zweite Blumenkohlhilfte nochmals halbieren. Ein Stiick in feine Scheiben hobeln, das andere
in kleine Stiicke schneiden.

Die Blumenkohlscheiben in eine Schiissel geben. 3 EL Olivendl, Essig, Salz und Pfeffer zugeben,
locker vermischen und etwas ziehen lassen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann herausnehmen und abkiihlen lassen.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schélen, fein schneiden. Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und die Blumenkohlstiicke darin anbraten. Zwiebel,
Knoblauch und den Thymianzweig zugeben und alles anschwitzen.

Dann mit dem Weilwein abloschen und die Fliissigkeit fast vollstdndig einkochen lassen.
Sahne und etwas Gemiisebrithe zugeben und alles langsam ca. 10 Minuten kocheln lassen, bis
der Blumenkohl weich ist. Evtl. noch etwas Gemiisebriihe angieflen, damit die Sauce nicht zu
trocken wird. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sobald der Blumenkohl ganz weich ist, den Thymianzweig entfernen, die Mischung fein piirieren
und wieder in die Pfanne geben.

Inzwischen die Nudeln in kochendem Salzwasser al dente kochen.

Den Blumenkohl aus dem Ofen in kleine Stiicke schneiden und nochmals abschmecken.
Parmesan fein reiben.

Die bissfesten Nudeln abgielen, dabei etwas Kochwasser auffangen.

Die Nudeln in die Sauce geben und durchschwenken. Bei Bedarf etwas vom Kochwasser zugeben.
Mascarpone, Parmesan und Petersilie untermischen.

Die Nudeln auf Teller verteilen. Mit Pinienkernen, gebackenem und mariniertem Blumenkohl
anrichten und servieren.
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