Insalata di Pasta Con Pesto

Zutaten fur: 4 Portionen

PASTA
350 Gramm Spaghetti
140 Gramm Fest kochende Kartoffeln
Evtl. etwas nehr
Sorte: wie Nicola
30 m dio 'Extra Vergine'
60 Gramm Keni aboehnchen; oder
Sehr fei ne Buschbohnen
40 Gramm Parnesan; frisch gerieben
25 Gramm Pi ni enker ne
10 Gramm Basili kunbl aetter;evtl. nehr
Sal z
Pf ef f er
PESTO
60 Gramm Basi |l i kunbl aetter
10 Gramm Prezzenol obl aetter
10 Gramm Li ebst oeckel bl aetter
50 G amm R cotta
20 Gramm Pi ni enker ne
100 m  divenoel 'Extra Vergine'
Mehr nach Konsi stenz
Anleitung:

Anst eckend suedl aendi sch - Zum absol uten Favoriten unter ihren
Kuechenkoest | i chkeiten wurde der kalte Spaghettisalat, den sie mr
zul i ebe jede Wche einmal mtbrachte. D eses CGericht war neu fuer

m ch. Der knobl auchl ose, i m Geschmack nussige Pesto, wie ihn die
Leute imVeneto lieben, hatte es mr sofort angetan. Wenn ich es mr
recht ueberlege, ist dieses Gericht wohl jenes, das nmich endgueltig
zum Fan der suedlich inspirierten Vorspei sen werden |iess.

Vor ber ei t ungen

Die Kartoffeln schael en, in dicke Scheiben (vier MIlineter) oder in
Ei n-Zenti meter-Werfel schneiden. D e Boehnchen der Laenge nach
hal bi eren und in viel stark gesal zenem stark siedendem Wasser kurz
bl anchi eren. Abgi essen und in kaltem Wasser abschrecken. GCut
abgetropft weiterverwenden. Die Pinienkerne in der trockenen Pfanne
| ei cht roesten.

Zuber ei t ung

Al le Zutaten der Pestosauce nit etwa der Hael fte des divenoel s
auf mi xen. Noch so viel Aivenoel dazufuegen, bis ein nicht zu
duenner Pesto entsteht.

Di e Spaghetti und die Kartoffeln zusamren in stark siedendes

Sal zwasser geben und etwa sieben Mnuten | ang kochen. (Wenn die
Kartof fel n gegart erschei nen, sind auch die Spaghetti genau
richtig!) Abgiessen, in einer Schuessel mt dem divenoel vermnmengen
und abkal ten | assen

Boehnchen und Parnmesan unter die zi merwarmen Spaghetti ziehen. Dann
den Pesto darunterm schen und alles mt Salz und Pfeffer abschmecken



Insalata di Pasta Con Pesto

(Fortsetzung)

Anrichten, mt Pinienkernen, Parnesan und Basili kum bestreut
auf tragen.

Ti pps

Wei | ungekochter Knobl auch nicht nur ausserordentlich stark und
scharf wuerzt, sondern den nenschlichen Koerper auch quasi
ungebrenst mt seinen Duftnoten 'einfaerbt', verzichten di e Bewohner
des Veneto bei m Pesto vol | staendi g darauf. Sie wierzen ihn aber
zusaetzlich mt starken Petersiliengeschmacksnoten

Di e Gardauer der Spaghetti mag sehr kurz erscheinen. Doch garen

di ese beim Abkalten in der Schuessel noch nach. Ausserdem nehnen sie
dabei das beigefuegte A ivenoel auf. Sie sind dann perfekt 'al

dente' und i m Geschmack wunder bar wuerzig.

Zugegeben, das Spal ten der Keni aboehnchen der Laenge nach ist eine
Hei denar beit. Aber dadurch wird deren Gardauer mininal, so dass der
Geschmack fast unveraendert bleibt. Sie bringen daher nicht nur eine
fabel hafte Farbe, eine abwechsl ungsreiche Struktur ins Cericht,
sondern auch einen tollen Geschmack

Fuer Pinienkerne gilt, was fuer das Roesten aller Nuesse gilt: Sie
komren in ei ne kalte Bratpfanne und werden ohne jede Fettzugabe

| angsam erhitzt. Steigt ein kraeftiger Duft auf, werden sie unter
stetem Wenden rundum geroestet. Und: Wil einnmal erwaernte Nuesse
sehr rasch verbrennen, ist die Praesenz am Herd unbedi ngt notwendi g.



