Gruner Spargel und Neue Kartoffeln mit Barlauch-Pesto

Kategorien:  Gemitise, Spargel
Zutaten fur: 1 Rezept

800 Gramm Neue Kartoffeln

30 Gramm Pi ni enker ne
750 Gramm G uner Spargel

50 Gamm Gune Aiven (mt Stein)
30 Gramm Barl auch

75 Gramm Parnmesan (frisch gerieben)
1/ 2 Zitrone; die Schale

9 Essl. diveno

1 Knobl auchzehe

2 Essl. Saure Sahne

Sal z und Pfeffer; schwarz

Anleitung:
1. Die Kartoffeln in Sal zwasser garen. Etwas abkihl en | assen, pellen
und jeweils in 3-4 gleich groRRe Sticke schneiden.

2. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett unter \Wenden gol dbraun
rosten. Spargel amunteren Drittel schélen, die hol zi gen Enden
abschnei den und di e Spargel stangen in 4 cm | ange, schrage Sticke
schnei den. Spargel in wenig kochendem Sal zwasser ca. 4 M nuten
bi ssfest kochen, abschrecken und gut abtropfen | assen.

3. divenfleisch vom Stein schnei den und fein hacken. Barlauch

kl ei nschnei den. Mt den Pinienkernen, 25 g Parnesan, Zitronenschale
und 4 El divendl in die Mulinette geben. Knobl auch pellen und
dazupressen. Die Zutaten fein plrieren. Saure Sahne unterm schen und
mt Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Kartoffeln und Spargel imrestlichen heiR3en Aivendl bei starker
H tze unter Wenden gol dbraun braten. Sal zen, pfeffern, 3-4 E

Bar| auchpest o und di e gehackten A iven untern schen. Das Ganze auf
einer Platte anrichten, mt demrestlichen Parnesan bestreuen und
den restlichen Barl auch-Pesto dazu servieren.

Ganz einfach, Raffiniert

Fett in g: 35 Kohlenhydrate in g: 30 kcal: 495
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Rezept erfasst mt *RK* 25.02.2013
von Konrad Hei zmann



