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PAGHETTI MIT GRUNEM sPARCEl
PARGEL UND PESTO

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

400 G SPAGHETTI

240 G KIRSCHTOMATEN
900 G GRUNER SPARGEL

ZUCKER
BUTTER
SALZ

FUR DAS PESTO:
100 G BASILIKUM ODER BARLAUCH
40 G SONNENBLUMEN- ODER PINIENKERNE

2 KNOBLAUCHZEHEN

110 ML OLIVENOL

90 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 SCHALEN. IN EINEM BREITEN TOPF WASSER MIT
ETWAS BUTTER, SALZ UND ETWAS ZUCKER ZUM KOCHEN BRINGEN. DEN SPARGEL CA. 5 MINUTEN KOCHEN.
DANACH KALT ABSCHRECKEN.

DIE ZUTATEN FUR DAS PESTO IN EIN HOHES GEFAR GEBEN UND 1 MINUTE PURIEREN, BIS EINE FEINE MASSE
ENTSTEHT.

DEN SPARGEL IN MUNDGERECHTE STOCKE SCHNEIDEN UND MIT DEN GEWASCHENEN KIRSCHTOMATEN SCHARF
ANBRATEN. DANN DIE GEKOCHTEN SPAGHETTI HINZUGEBEN UND PESTO NACH GESCHMACK HINZUFUGEN.
ALLES EINMAL KRAFTIG ERHITZEN, NACH GESCHMACK DIE PINIEN- ODER SONNENBLUMENKERNE DAZUGEBEN
UND SERVIEREN. BEI BEDARF NOCH ETWAS PARMESAN DRUBERSTREUEN.

2
ZEHN
MEHR INFOS UNTER WWW.ZEHN-NIEDERSACHSEN.DE/SAISONKALENDER '\ e g/



