
mehr Infos unter www.zehn-niedersachsen.de/saisonkalender

Zutaten für 4 Portionen:

•	 400 g Spaghetti
•	 240 g Kirschtomaten
•	 500 g grüner Spargel
•	 Zucker
•	 Butter
•	 Salz

•	 Für das Pesto:
•	 100 g Basilikum oder Bärlauch
•	 40 g Sonnenblumen- oder Pinienkerne
•	 2 Knoblauchzehen
•	 110 ml Olivenöl
•	 50 g geriebener Parmesan
•	 Salz
•	 Pfeffer
•	 Geriebener Parmesan zum Garnieren
•	 Sonnenblumen– oder Pinienkerne zum Garnieren

Zubereitung:

1.	 Die Spaghetti nach Anleitung kochen. Die Kirschtomaten waschen. Die Enden vom Spargel 
abschneiden, die unteren 4 cm der Spargelstangen schälen. In einem breiten Topf Wasser mit 
etwas Butter, Salz und etwas Zucker zum Kochen bringen. Den Spargel ca. 5 Minuten kochen. 
Danach kalt abschrecken.

2.	 Die Zutaten für das Pesto in ein hohes Gefäß geben und 1 Minute pürieren, bis eine feine Masse 
entsteht.

3.	 Den Spargel in mundgerechte Stücke schneiden und mit den gewaschenen Kirschtomaten scharf 
anbraten. Dann die gekochten Spaghetti hinzugeben und Pesto nach Geschmack hinzufügen.

4.	 Alles einmal kräftig erhitzen, nach Geschmack die Pinien- oder Sonnenblumenkerne dazugeben 
und servieren. Bei Bedarf noch etwas Parmesan drüberstreuen.

Saison von april bis juni
spargelspaghetti mit grünem 

spargel und pesto


