Pasta alla Genovese

Zutaten fur: 4 Portionen

FUR DI E SAUCE

60 Gramm Basili kum - Bl atter, gewaschen, gut abgetropft
Und grob geschnitten
1 Handvoll Cashewnisse, im Backofen bei 200 Grad |eicht
Cer 6stet, grob gehackt

100 m  Pflanzeno
1 Knobl auchzehe(n), gepresst
3 Essl. Parnmesan, gerieben
Sal z und Pfeffer
450 Gramm Pasta, trockene, nicht zu | ange
3 M - gr olRe Kartof fel n, festkochend, geschalt
2 Handvoll Bohnen, grine, TK oder frische, geputzt und evtl.
Hal bi ert
1 Handvoll Parnmesan, gerieben

Sal z und Pfeffe

Anleitung:

Nudel n an ei ner Sauce aus Pesto, grinen Bohnen und Kartoffeln - Ein
Kl assi ker aus Ligurien Alle Zutaten fir die Sauce in den Cutter
geben und fein zerkleinern, mt Salz und Pfeffer abschnmecken, kuhl
stell en.

Kartoffeln (in nicht zu di cke Schei ben geschnitten), Bohnen und
Pasta getrennt in reichlich Sal zwasser bissfest kochen (wer's im
Giff hat, kann auch alles zumrichtigen Zeitpunkt nachei nander in
di e Pfanne geben und hoffen ... Ich mag es aber |ieber, wenn alles
auf den Punkt gegart ist). Am Schluss alles nochmals ins kochende
Wasser geben und dann abgi eBen, etwas Kochwasser zurickbehalten. Die
Sauce in die heiBe Pfanne geben, mt etwas Kochwasser verm schen und
Pasta, Kartoffeln und Bohnen w eder bei geben, alles gut verm schen
und wenn notig mt Salz und Pfeffer abschnecken. Auf 4 Tellern
anrichten und mt geri ebenem Parnesan bestreuen

Bener kung: Man kann natirlich auch gekauftes Pesto nehnen.
Zubereitungszeit: 20 Mn.
Schwi eri gkei t sgrad: nor mal

Brennwert p. P.: keine Angabe



