Fettucine al Pesto

Kategorien:  Nudeln, Pesto
Zutaten fur: 10 Portionen

NUDELTEI G
250 Gramm Wi zennehl
250 Gramm Hart wei zennehl
4 Pack. Port. Eier (pasta gialla)
1 Essl. divenoel
Et was Wasser
PESTO
100 Gramm Basili kum
80 G amm Petersilie
50 Gramm Pi ni enker ne
50 Gramm Pecorino (Schaf kaese)
50 G amm Par nesan
3 Pack. Port. Knobl auchzehen
150 m divenoel
Sal z und wei ssen Pfeffer
Anleitung:
Nudel tei g

Das Wi zen- und Hartwei zenmehl mischen. Die restlichen Zutaten in
die Mtte Geben und alles rasch zu einemglatten, festen Teig

ver knet en. Zugedeckt 1 Stunde ruhen | assen. Fettucine Mt der

Nudel maschi ne duenne Bandnudel (Fettucine) herstellen und auf einer
Mehlierten Unterl age etwas trocknen | assen. Pesto Das Basili kum und
die Petersilie waschen und abtrocknen. Die Pinienkerne Leicht
roesten und mt den Kraeutern und dem Knobl auch fein hacken oder

M xen. Alles in eine passende Schuessel geben und das d i venoel

ei nruehren. Den geriebenen Kaese dazugeben und mt Salz und Pfeffer
abschmecken. Fertigstellung Die Fettucine in reichlich Sal zwasser
"al dente" kochen, abseihen, mt wenig Pesto verruehren, den
restlichen Pesto getrennt dazu reichen und sofort ser-Viren.

Bener kungen Laut Original rezept sollte man "Linguine" verwenden,

wel che mit kleinge-Schnittenen Kartoffeln gekocht werden. Die
Zutaten fuer den pesto sollten in Einem Mirser zerstanpft werden und
anschliessend mt divenoel angerihrt werden.



