Rahm-Penne mit Brokkoli

Fiir 4 Personen

700 g Brokkoli Salz 2 Bio-Zitronen

2 Zwiebeln 350 g Rigatoni 2 EL Olivensl

300 g Creme-fraiche Pfeffer 1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch Butter 30 g abgezogene Mandelkerne

Brokkoli putzen, Roschen abschneiden und fein zerteilen. Stiele mit einem Sparschéler schélen
und beiseite stellen. Reichlich leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Brokkoliréschen darin kurz
knackig garen. Abgieflen, in kaltem Wasser abschrecken und dann abtropfen lassen.

Zitronen heifl waschen, trockenreiben. Die Schale fein abreiben. Von einer Zitrone den Saft
auspressen.

Die Zwiebeln schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Pasta nach Packungsanleitung in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen.

Olivendl in einem Topf erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten.

Blanchierten Brokkoli zu den Zwiebeln geben und ca. 3 Minuten mit andiinsten. Zitronenschale
zugeben.

Dann Créme fraiche vorsichtig einriihren. Mit etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
Petersilie und Schnittlauch kalt abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Brokkolistiele in feine Scheiben hobeln. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Scheiben
kurz andiinsten, leicht salzen.

Kréuter kurz vor dem Servieren unter die Sauce heben.

Pasta abgieflen, abtropfen lassen, zur Sauce geben und untermischen.

Pasta und Sauce anrichten, die gebratenen Brokkolistiele dariiber geben und mit Pfeffer aus der
Miihle wiirzen. Die Mandeln mit einer feinen Reibe dariiber hobeln und alles servieren.
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