Pasta mit Artischocken und Pesto

Kategorien:  Teigware, Gemuse, Nudeln, Artischocke
Zutaten fur: 2 Portionen

500 Gramm Spaghetti
8 klein. Artischocken (Carciofini)
30 Gramm Pi ni enker ne
1 Bund Basilikum
100 Gramm Pecorino; gerieben
3 Sardellenfilets
1/2 Chi li schote
1 Teel . Schwarze Pfefferkoerner
1/ 4 Ltr. Kalt gepresstes A ivenoel

Zitronensaft
Sal z, Pfeffer

Anleitung:
Fuer das Pesto die Basilikunbl aetter grob schneiden und mt
Pi ni enker nen, Pecorino, Sardellen, Chili und Pfefferkoernern in den

M xer geben. Darauf das Aivenoel giessen und alles m xen.

Artischocken waschen und die Stiele glatt abschneiden. Artischocken
umca. ein Drittel mt einemscharfen Messer stutzen. Die harten
Huel | bl aetter rund umden Stiel nach unten in abreisen. Dann noch
all e hol zigen Teil e am Bl uetensti el vom Bodenrand zum Sti el ende hin
abschnei den bzw. mt einem Messer abschaelen. Die Artischocken

hal bi eren und das "Heu" entfernen, ambesten mt einem

Kugel ausstecher. (Ist das Heu sehr weich, nuss es nicht entfernt,
sondern kann auch mtgegessen werden.) Die Herzen sofort in
Zitronenwasser |egen. Die Herzen je nach Goesse in reichlich
Zitronen- Sal z- \WAsser ca. 12 M nuten garen, abtropfen |assen und in
einer Pfanne mt O ivenoel kurz anbraten.

Di e Spaghetti in reichlich Sal zwasser al dente kochen, abschuetten
und di e gebratenen Artischocken und das Pesto darunter mni schen.
Etwas Pfeffer darueber streuen und servieren.

Vincent Klink Mttwoch; 22.08.2001



