Parkland-Klinik

Fachklinik fiir Psychosomatik und Psychotherapie



350 g

frischer Rosenkohl
kleine Zwiebeln
Knoblauchzehen

Chilischote
(optional)
gerducherte
Schinkenwdrfel
groBe Eier

(sehr frisch!)
Parmesan, gerieben

Salz, Pfeffer, Oli-
venol und Petersilie

Appelil!

Zubereitung

Die Nudeln in Salzwasser al dente kochen und abtropfen lassen.

Die duBeren Blatter vom Rosenkohl entfernen und die Réschen kurz
unter Wasser abbrausen und in nicht zu dicke Scheibchen schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch fein wurfeln. Chilischote, falls gewUnscht,
entkernen und ebenfalls fein warfeln.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwdirfel an-
schwitzen. Chili und Schinkenwurfel dazugeben und etwas braten
lassen. Nun die Rosenkohlscheibchen dazugeben und je nach Dicke
5 - 10 Minuten mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Eier verquirlen und 3 EL Parmesan sowie etwas schwarzen Pfeffer
unterrtihren. Blatter der Petersilie abzupfen und diese klein schneiden.

Nun die Nudeln zur Gemuse-Schinken-Mischung geben und kurz er-
hitzen, von der Herdplatte ziehen, den Eier-Mix dartber geben und
mit zwei groBen Loffeln zUgig vermischen. Sofort mit etwas Parmesan
und Petersilie bestreuen und servieren.



