Trenette al Pesto alla Genovese

Kategorien:  Teigware, Nudeln, Kiiche
Zutaten fur: 4 Portionen

50 Gramm Pi ni enker ne
4 Bund Basilikum (ca.75 Q)
3 Pack. Port. Knobl auchzehen
Sal z
100 m  Kal tgepresstes divenoel
50 Gramm Geri ebener Pecorino
Schwar zer Pfeffer (Miehle)
400 Gramm Trenette

Anleitung:

Di e Pinienkerne in einer trockenen Pfanne leicht roesten. D e

Basi | i kunbl aettchen von den Stengel n zupfen, di e Knobl auchzehen
Schael en. Pi ni enkerne, Basilikum Knoblauch, 1 Tl. Salz und die

Hael fte des Adivenoels imM xer zerhacken. Nach und nach den Kaese
Unt er mi schen, dann das uebrige Cel. Mt Salz und Pfeffer abschnecken.
Die Trenette in reichlich Sal zwasser al dente kochen. Eventuell noch
Et was Kochwasser der Nudeln unter den Pesto ruehren, er soll Dick-
cremig sein. Die Nudeln gruendlich abtropfen |assen, mt dem Pesto
verm scht sofort servieren. Basilikumund noch etwas Pecorino

Auf st reuen.



