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Pasta mit glasiertem Rosenkohl und gerosteten
Walnussen

Das ist die richtige Winterpasta fiir gemiutliche Abende! Auch wer mit Rosenkohl bisher nicht viel anfangen
konnte, wird sich bestimmt iiberzeugen lassen.

Zutaten fur 4 Personen

¢ 500 g Rosenkohl

e 2 rote Zwiebeln

¢ 1 Knoblauchzehe

* 3 EL Wiirzmarinade ,Genuss aus dem Siiden”
e 2 TL Zitronensaft

e 1TL ,Steinsalz”

2 EL Honig

250 g Pasta (Bandnudeln)
1 EL Olivenol

* 130 g Walntisse

1/2 Bund Petersilie

Den Ofen auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Den Rosenkohl putzen, den Strunk abschneiden und
die Roschen halbieren. Zwiebeln abziehen, halbieren und schneiden. Beides in eine Schiissel geben.
Knoblauchzehe abziehen, pressen und mit ,Genuss aus dem Siiden”, Zitronensaft, Steinsalz und Honig
mischen. Uber Rosenkohl und Zwiebel traufeln und gut vermischen. Auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben und im vorgeheizten Ofen ca. 20 - 25 Minuten backen, bis der Rosenkohl knusprig und braun
ist.

Wahrenddessen die Pasta in ausreichend Salzwasser kochen. Die Walniisse und die Petersilie hacken. Die
Pasta abgielSen.

Das Olivendl in einer grofSen Pfanne erhitzen. Walniisse und Petersilie kurz anbraten, Pasta zugeben und gut
durchschwenken. Dann den Rosenkohl und die Zwiebeln dazugeben, alles gut miteinander vermischen und mit



https://www.chiemgau-genuss.de/produkt/wuerzoel-genuss-aus-dem-sueden-100ml/
https://www.chiemgau-genuss.de/produkt/bayerisches-steinsalz-fein-im-schmuckglas-140g/
https://www.chiemgau-genuss.de/produkt/wuerzoel-genuss-aus-dem-sueden-100ml/
https://www.chiemgau-genuss.de/produkt/bayerisches-steinsalz-fein-im-schmuckglas-140g/

frischer Petersilie bestreut servieren.

Tipp: Am besten schmeckt die Pasta mit unseren ,Almkrauternudeln”.



