Spaghetti mit Petersilienpesto und Zucchini

Kategorien:  Teigware, Spaghetti, Nudeln, Pesto, Zucchini
Zutaten fur: 2 Portionen

30 Gramm WAl nussker ne
2 Teel . Puder zucker
1 Bund datte Petersilie
1 Knobl auchzehe
1 Bund Rauke
Sal z
30 Gramm Pecorino oder Parnesan; in
Kl . Stueckchen gebrochen
10 Essl. divenoe
Pf ef f er
200 Gramm Spaghetti
Kl ei ne Zucchin
3 Essl. divenoe
1 Knobl auchzehe in der Schal e
Sal z und Pfeffer
1 Fl ei scht omat e
Etwas Oreganobl aetter; frisch
Cehackt ; oder
1/2 Teel . Oregano; gerebelt

Anleitung:

Puder zucker karanelisieren |assen und di e Wil nuesse darin unter
wenden gol dbraun roesten und in ei ne Schuessel geben und abkuehl en

| assen. Petersilienblaetter abzupfen, kurz blanchieren, kalt
abschrecken und gut abtropfen | assen. Di e Knobl auchzehe schael en und
grob hacken. Di e Rauke abzupfen und in Streifen schnei den
Petersilie, Rauke, Knoblauch und 4 EL Aivenoel nmt dem Puerierstab
kurz anm xen, den Kaese und nochmals 4 EL O ivenoel nach und nach
dazugeben, mt Salz und Pfeffer wierzen

Zucchini putzen und in kleine Wierfel schneiden. Di e Tomate haeuten
vierteln, entkernen und wierfeln. 2 EL Aivenoel in einer Pfanne
erhitzen und die Zucchini darin anschw tzen. Tomatenstueckchen und
O egano dazugeben und durchschwenken. Mt Salz und Pfeffer wuerzen
Rei chli ch Sal zwasser zum Kochen bringen und di e Spaghetti darin nach
Anwei sung auf der Packung in etwa 10 M nuten al dente kochen. Dann
auf einen Durchschl ag schuetten. Etwas Pesto erwaernen, die
abgetropften, |auwarnen Spaghetti und etwas Nudel wasser zugeben und
das Ganze unter Ruehren erhitzen. Mt den Nuessen und

Genmueseni schung bestreuen. Mt dem uebrigen Pesto servieren



