Nudeln in Kuerbiskernpesto mit Garnelen

KUERBI SKERNPESTO

Zutaten fur: 4 Portionen
NUDELTEI G
200 Gramm Mehl
2 Ei er
1 Eigel b
1 Essl. divenoel
Sal z
GARNELEN
20 Gar nel en
1 Knobl auchzehe
1 Essl. divenoel
Rosnmarin
Thym an
Sal z und Pfeffer
1/ 4 Ltr. Kraeftige Bruehe

125 G amm Kuer bi sker ne
2 Knobl auchzehen
1 Teel . Senf

1/8 Ltr. Kuerbi skernoel

Sal z und Pfeffer

GETROCKNETE TOVATEN

4 Tomat en

2 Essl. divenoel
Rosmarin
Thym an

Sal z und Pfeffer

Anleitung:
Fuer den Nudelteig alle Zutaten mtei nander vernengen und gl att

kneten. In Folie einschlagen und m ndestens 1 Stunde bei

Zi mrer t enper atur ruhen | assen. Duenn ausrollen, durch die

Nudel maschi ne drehen und in kochendem Wasser al dente kochen. Kalt
abschr ecken.

Tomat en haeuten, vierteln, salzen, pfeffern und mit Aivenoel, fein
gehackt em Knobl auch, Rosmarin, Thym an wuerzen und bei 60 Grad im

Backofen bei |eicht geoeffneter Oentuer vier Stunden |ang trocknen.
Koer per, Schal e und Darm von den Garnel en entfernen und mt
Knobl auch, Rosmarin und Thym an mari ni eren.

Fuer das Pesto Kuerbi skerne in der Kuechenmaschi ne zerKkl ei nern,
Knobl auch, Senf und das Kuerbi skernoel in zwei Etappen zugeben und
so | ange nixen, bis eine feine Masse entsteht. Mt Salz und Pfeffer
abschmecken.

Di e getrockneten Tomaten mit der
Essl oef f el
schwenken.

Bruehe auf kochen, zwei gehaeufte
Kuer bi sker npest o dazu geben und di e Nudel n darin warm

Die Garnelen in einer heissen Pfanne kurz anbraten.



Nudeln in Kuerbiskernpesto mit Garnelen

(Fortsetzung)

Anrichten: Nudeln auf die Mtte des Tellers geben und die Garnel en
rundherum anl egen. Eventuell mt etwas Kuerbi skernoel betraeufeln.

Cetraenk: Franz Huetter enpfiehlt einen 2001-er Morillon "Steirische
Kl assi k" vom Wei ngut Neunei ster aus Straden (Suedoststeiermark).



