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Nudeln mit Pesto Genovese

Die Nudeln mit Pesto Genovese sind eine traditionelles italienisches Gericht. Ein kulinarisches
Rezept mit Basilikum und Parmesan.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 10 min

Gesamtzeit: 25 min

Zutaten

3 Bundel Basilikum (frisch)
2 EL Pinienkerne
3 Stk. Knoblauchzehe
1 Prise Meersalz
5 EL Parmesan (frisch gerieben)
5 EL Pecorino (frisch gerieben)
100 ml Olivendl extra vergine
Pfeffer (aus der Mihle)
500 g Nudeln

Zubereitung

1. Fir die Nudeln mit Pesto Genovese die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Danach abkihlen lassen.

2. Die Basilikum Blatter abzupfen, waschen, in der Salatschleuder oder mit Kiichenpapier gut
abtrocknen und grob hacken. Den Knoblauch schalen und hacken.

3. Basilikum mit Knoblauch, Meersalz und Pinienkernen im Mdrser zu einer Paste zerstof3en.
Nach und nach den frisch geriebenen Kase einstreuen. Zum Schluss das Olivendl zugeben
und mit Pfeffer aus der Muhle wirzen.

4. Die Nudeln al dente kochen und heif3 mit dem Pesto Genovese servieren.
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/basilikum-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
/parmesan-rezepte
https://amzn.to/2XjM89l
/nudel-rezepte

g rezepte

Tipp

Das Pesto Genovese sollte immer absolut frisch zubereitet werden. Die Nudeln missen sehr heild
sein, damit das Pesto darauf zergehen kann.
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