Zucchini-Spaghetti mit Paprika- Tomaten-Pesto

Fiir 4 Personen
Fir das Pesto:

100 g Cashewkerne 2 rote Paprika 900 g Cherrytomaten

4 Knoblauchzehen 1 Bund Basilikum 100 g frischer Parmesan
2 EL Balsamico 1 Prise Cayennepfeffer Meersalz

3 Zucchini Olivenol 60 g Parmesan

Den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad/Gasherd: Stufe 2-3) vorheizen.

Die Cashewkerne in Wasser einweichen, bis das Gemiise gegart aus dem Ofen kommt.

Die Paprika waschen, in Hélften schneiden und die Kerngehéuse entfernen. Paprikahélften mit
der Schale nach unten auf ein Backblech legen.

Die Tomaten waschen und im Ganzen ebenfalls auf dem Blech verteilen.

Die Knoblauchzehen mit der Schale in Backpapier wickeln und mit auf das Blech legen. Das
Gemiise 45 Minuten im Ofen garen.

In der Zwischenzeit Zucchini putzen, waschen und trockenreiben. Die Zucchini mit einem Spi-
ralschneider in feine Gemiisespaghetti schneiden.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Einige Blattchen zum Gar-
nieren beiseitelegen

Die gegarten Knoblauchzehen vom Blech nehmen aus dem Backpapier wickeln und schélen.
Cashewkerne abtropfen lassen.

Parmesan grob reiben.

Tomaten und Paprika aus dem Ofen nehmen und mit Knoblauch, Basilikum, etwa 2/3 vom
Parmesan und Balsamico in einen grofien, hohen Mixbecher geben und fein piirieren. Mit Ca-
yennepfeffer und Fleur de Sel abschmecken.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Gemiisespaghetti darin kurz anschwenken.
Das Pesto und die Gemiisespaghetti vorsichtig mischen, mit wenig Olivendl betrdufeln und mit
tibrigem Parmesan und iibrigem Basilikum garniert anrichten.
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