Bohnen - mit Spaghetti al Pesto

Zutaten fur: 1 Rezept

250 Gramm Fei ne grine Bohnen
250 Gramm Mehlige nel Kartoffeln
250 Gramm Dinne Spaghetti
Sal z
3 Essl. Sahne, (evtl. nehr)
50 Gramm  Basi | i kum
50 Gramm Parmesan oder Grana Padano
50 Gramm Knobl auch
50 Gramm Pi ni enker ne
2 Essl. divendl, (evtl. nehr)

Sal z (zum Wir zen und
Um di e griune Farbe zu erhalten)

Anleitung:

Ein Rezept aus Ligurien, das den Geschmack des Sonmers in sich
konzentriert. Es verm schen sich hierin grine Bohnen mt

schnel zenden, netn Kartoffeln, Spaghetti und ei ne Paste aus

Basi | i kum Pi ni enkernen und Parnesan. Das Cericht sieht wundervoll
aus, duftet verfihrerisch und schrmeckt himisch! Und es hat den
Vorteil, dall es nicht viel Mihe macht. Spaghetti: zu feinen Bohnen
Spaghettini, zu dickeren Bohnen Spaghetti, denn es wird alles zur
sel ben Zeit gekocht. Die geputzten Bohnen mit den in Schei ben
geschni ttenen, geschalten, aber noch rohen Kartoffeln in Sal zwasser
werfen. Die Spaghetti zufigen - alles mteinander gar kochen,

i nsgesant ca. neun bis zehn M nuten. Abgi eRen, aber auf keinen Fall
abtropfen | assen, sondern mtsant etwas anhaftendem Kochwasser
zurick in den Topf geben. Soviel Basilikunpaste zufigen, w e nan mag,
und gut durchschwenken, dabei die Sahne zufigen und alles gut

m schen. Fir die Basilikunpaste die Bléatter, den zerbrdéckelten Kase,
di e geschal ten Knobl auchzehen und Pi ni enkerne i m M xer purieren,
dabei soviel O hinzuflieRen |assen, bis eine dicke, streichfahige
Paste entstanden ist. Tip: D ese Paste kann man i m Kihl schrank ein
bis zwei Wochen, im Gefrierer bis zu einem Jahr aufbewahren. In
letzterem Fall empfiehlt es sich, die Paste in Ei swirfel behdltern zu
portionieren, damt man stets die bendtigte Menge entnehnmen kann.



