Gobbi in Parmigiana

Kategorie: Beilage/Gemise
Rezept Nr.: 452
Portionen: 4
Zutaten Mengen Bemerkungen
Karden 1 kg Karden
Olivendl
Salz, Pfeffer 0
Mehl 200 Gramm
Eier 6 Stick
Knoblauchzehen 2 Stick
Tomaten 700 Gramm
Krauter 0 nach Geschmack
Parmesan 60 Gramm gerieben
Zucker 1 Prise

Zubereitung

1. Karde-Stangel von Blattresten befreien, sdubern, die Faden abziehen. In etwa
8 cm lange Stlicke schneiden, sofort in Zitronenwasser tauchen, damit sie sich nicht verfarben.

2.In einem Topf 1,5 | Wasser mit etwas Olivendl, Mehl, Salz und Pfeffer zum Kochen bringen, die Karden-Stuicke
dazugeben, weich kochen (ca. 20 - 30 Minuten - s.u. "Hinweis"). Kochwasser abgielten und die Karden abtropfen lassen.

3. Mehl in einen tiefen Teller geben. Eier in einem zweiten tiefen Teller schlagen, etwas salzen. Karde-Stuicke zuerst in
Mehl, dann in Ei wenden und in Ol goldbraun braten.

4. Fir die Tomatensauce die Tomaten abziehen und entkernen., in grobe Stlicke schneiden. In einer Kasserolle 2
Knoblauchzehen in 4 EL Olivendl rosten, aufpassen dal sie nicht zu braun werden, Tomaten und Krauter zugeben. Je
nach Geschmack nur ein Kraut (Oregano, Thymian, Rosmarin oder Basilikum) zugeben oder mehrere. 5 Minuten kdcheln
lassen, die Tomaten dabei etwas zerdriicken. Zucker zugeben, Sauce weitere 5 Minuten kécheln. Am Schluss einen EL
Parmesan daruntermischen. Die Sauce sollte nicht zu flissig sein.

5 Eine Gratinierform mit Butter einfetten, darin erst die Karden einschichten, dann die Tomatensauce dariber geben und
mit dem Parmesan bestreuen. 15 Minuten bei 180 Grad backen.

Anrichten: In Umbrien werden dazu gerdstete Brotscheiben gereicht, mit etwas Knoblauch abgerieben und mit gutem
Olivendl betraufelt. Karden alla Parmigiana eignen sich aber auch sehr gut als Beilage zu gebratenem oder gegrilltem
Fleisch.

Weinempfehlung: Ein Wein auf Sangiovese-Basis z.B. einen Torgiano rosso. Es pal’t aber auch ein fruchtiger roter Cotes
du Rhoéne.

Hinweis: Wenn Sie das erste Mal Karden zubereiten, dann sollten Sie ein Stiick probeweise abziehen und kochen, um zu
sehen, ob lhr Abziehen und die Kochzeit gentigt. Die Karden sollten fest sein, aber nicht zah.

© ea flr

arbovin-ea weinimport Seite 68 von 930



Gobbi in Parmigiana

275"

<.4/"4.* ‘
vz
o

|

Ar

e

Notizen

© ea flr

arbovin-ea weinimport Seite 69 von 930



