Spaghetti mit Barlauchpesto

Kategorien:  Grundrezept, Sauce, Bérlauch
Zutaten fur: 4 Portionen

500 Gramm Dinne Spaghetti
Sal z
PESTO
50 Gramm Mandel n

2-3 Handvoll Zarte Béarl auchbl atter
1 Handvoll Spinatblatter (nach Belieben)
Sal z und Pfeffer

5 Essl. divendl
50 Gramm Frischer Parnmesan (am Stick)
1 kl ei n. Schopfkelle voll heiBes Nudel kochwasser

Anleitung:

Di e Spaghetti in kochendem Sal zwasser bi ssfest kochen. Fur den Pesto
die Mandeln mt kochendem Wasser uberbrihen, kurz ziehen | assen,
dann abgi eBen und kalt abschrecken. Di e Haut abschni psen. Die

Mandel n mt dem Béarl auch (und Spinat) sowi e demin Stickchen
gebrochenen Parnmesan in den M xer fillen, sparsam sal zen (der Kase

i st salzig genug), mutig pfeffern und sofort die Hilfte des O's

hi nzuf iigen, schliel3lich den Mdtor einschalten. In die |aufende
Maschi ne das restliche divendl und soviel vom hei Ben Nudel wasser
trdufeln, bis die Sauce ihre crem ge Konsistenz erreicht hat.

Di e Sauce abschnecken - di e hei Ben Spaghetti tropfnass damt
verm schen und sofort auf vorgewdrnten Tellern anrichten.

Mt Ginsebl Unthen- oder Schl Ussel bl unenbl it en dekori eren und sofort
servi eren.

Ti p: Diese Sauce passt auch gl anzend zu gekochtem Ri ndfl ei sch oder
zu jungen Pel | kart of f el n.

Quédle:
MARTI NA MEUTH und BERND NEUNER- DUTTENHOFER
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