Pasta mit Spargel-Zitronen-Pesto

Fiir 4 Personen
Fiir Pesto und Pasta:

200 g griiner Spargel Salz 50 g Pinienkerne

1 Knoblauchzehe 1/2 Bio-Zitrone 1 Stingel Zitronen-Thymian
1 Stéangel Basilikum 1 Sténgel glatte Petersilie 1/4 Bund Schnittlauch

150 ml Sonnenblumensl 50 g Parmesankése Salz

Pfeffer 400 g grole Muschelnudeln

Fiir die Ziegenkisetaler:

2 Zweige Rosmarin 8 Ziegenkisetaler a 20 g Pfeffer

4 TL Honig

auflerdem:

Kapuzinerkresse-Bliiten

Den griinen Spargel abbrausen, abtropfen lassen und nur im unteren Drittel schéilen. Die even-
tuell holzigen oder angetrockneten Enden abschneiden.

Den Spargel in Salzwasser ca. 3 Minuten mit noch leichtem Biss garen. Abgieflen und in eisge-
kithltem Wasser abschrecken und komplett auskiihlen lassen.

Wihrenddessen Pinienkerne in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten. Auf einen Teller ge-
ben und auskiihlen lassen.

Knoblauchzehe abziehen und wiirfeln.

Zitrone heifl waschen, trockenreiben und die Schale fein abreiben. Die Zitronenhélfte auspressen.
Krauter abbrausen, trocken schiitteln. Die Bliattchen abzupfen. Bliattchen und Schnittlauch grob
schneiden.

Den Spargel abtropfen lassen, in Stiicke schneiden und griindlich trocken tupfen.

Spargel, Pinienkerne, Knoblauch, Zitronensaft und -schale und die Krauter in einen Mixer ge-
ben. Fein piirieren, dabei das Ol nach und nach untermixen.

Parmesan fein reiben und unter das Pesto rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Wiéhrenddessen fiir die Nudeln reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen.

Die Nudeln zugeben und nach Packungsanleitung unter gelegentlichem Durchriihren mit noch
leichtem Biss garen.

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Rosmarin abbrausen und die Zweige
halbieren. Ziegenkésetaler in eine Auflaufform legen, pfeffern und mit Honig betrdufeln. Anschlie-
Bend Rosmarinzweige auflegen und fiir 5 Minuten in den warmen Ofen schieben.

Die Nudeln abgielen und gut abtropfen lassen, dabei etwas Nudelkochwasser auffangen.
Nudeln, etwas Kochwasser und reichlich Pesto in den heiflen Kochtopf zuriickgeben und durch-
schwenken.

Pesto-Nudeln auf vorgewdrmten Tellern verteilen, die Késetaler darauf anrichten. Nach Belieben
mit Bliiten von der Kapuzinerkresse garniert servieren.

Extra-Tipp:

Vom Pesto ist noch etwas iibriggeblieben? Einfach das Pesto in ein Glas fiillen, mit etwas Ol
bedecken und verschlieffen. So hélt sich das Pesto im Kiihlschrank ca. 1 Woche frisch.
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