mein Genuss

Brokkoli-Pesto
2y Spaghetti

ZUBEREITUNGSZEIT

CA. 30 MINUTEN

ZUTATEN FUR CA. 4 PORTIONEN
* 60 g gehobelte Haselniisse

* 500 g Spaghetti

® Salz

* 500 g Brokkoli

* 1 Knoblauchzehe

* 1 Bund Basilikum

» 4-6 EL Olivenol

 Saft und abgeriebene Schale
von 1 Bio-Zitrone

e Pfeffer aus der Miihle

* rosa Pfefferbeeren zum Garnieren

Die gehobelten Haselniisse in

einer beschichteten Pfanne ohne
Fett goldbraun anrosten. Pasta nach
Packungsangabe in Salzwasser
bissfest garen.

Brokkoli putzen, waschen, in

Roschen teilen. Strunk schilen,
wiirfeln (siehe Kasten). In kochendem
Salzwasser in 3-4 Min. bissfest garen,
abschrecken, abtropfen lassen.

Den Knoblauch abziehen. Das

Basilikum waschen, trocken
tupfen, die Bldtter abzupfen. Einige
Blatter, Brokkolirdschen und Hasel-
niisse zum Garnieren beseitestellen.
Den Rest mit dem Knoblauch, Oliven-
6l und Zitronenabrieb piirieren. Nach
Bedarf mit einigen Essloffeln Nudel-
garwasser cremig riithren, mit Zitro-
nensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

- Spaghetti abgie3en, abtropfen
lassen. Sofort mit etwa der Hilfte
des Brokkoli-Pestos vermengen. Auf
Tellern anrichten und mit dem tibrigen
Pesto toppen.

Mit dem restlichen Brokkoli,
Nuss- und Basilikumblittchen
sowie Pfefferbeeren garniert servieren.

3 Ge"h
NOTIZEN

Auch der Brokkoli-Strunk
steckt voller Powerstoffe
und darf mitverwendet
vyerden. Einfach schélen
' klelr?.schneiden und mit dén
Ros;hen garen. Wer es
” kn.ackfg Mag: 3-4 Minuten
In siedendem Wasser
gendigen! Abschrecken mit
eiskaltem Wasser stoppt das
Nachgaren und erhilt dje
tolle griine Farbe,






