Bandnudeln, Griinkohl-Basilikum-Pesto, Tomaten, Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir die Bandnudeln:

2 Eier 200 g Mehl, Type 00 Salz

Fiir die Tomaten:

1 Rispe Kirschtomaten 30 ml Olivendl Salz

Pfeffer

Fiir das Pesto:

100 g Griinkohl 100 g Basilikum 1-2 Knoblauchzehen
1 Zitrone, Saft, Abrieb 70 g Parmesan 80 g Pinienkerne
80 ml Olivenol Eiswasser

Fiir die Griinkohl-Chips:

5 Griinkohlblatter 3 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir den Burrata:
1 Kugel Burrata

Fiir die Bandnudeln:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Einen zweiten Ofen auf 250 Grad Umluft
vorheizen.

Das Mehl mit dem Ei zu einem Teig vermengen. Teig mindestens 10 Minuten kneten und
dann einen Augenblick ruhen lassen. Salzwasser zum Kochen bringen. Teig diinn ausrollen
und in Bandnudeln schneiden. Nudeln 2-3 Minuten im Wasser al dente garen.

Fiir die geschmorten Tomaten:

Tomaten waschen und in eine kleine Auflaufform geben. Ol dariiber geben und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Etwa 20 Minuten im Ofen schmoren lassen.

Fir das Pesto:

Griinkohl waschen und kleinzupfen. In Salzwasser kurz blanchieren und in Eiswasser ab-
schrecken. Dann ordentlich ausdriicken und abtropfen lassen. Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Ol anrésten. Einen kleinen Teil fiir die Dekoration beiseitestellen. Griinkohl feinha-
cken. Schale der Zitrone abreiben und dann Saft auspressen. Beides mit Griinkohl, Salz,
Pfeffer, Pinienkerne, Basilikum, Olivenl und Knoblauch zu einem Pesto mixen.

Wer eine gleichméflige Braune der Pinienkerne erreichen mochte, kann sie auch einfach im
Ofen rosten. Vorteil: Sie verbrennen nicht so schnell wie in der Pfanne.

Fiir die Griinkohl-Chips:

Griinkohl waschen, in mundgerechte Stiicke zupfen und in eine Schiissel geben. Mit Oli-
venol, Salz und Pfeffer vermengen. Dann auf ein Backblech mit Papier verteilen und im
Backofen etwa 6 Minuten backen. Wéhrend der Backzeit einen Holzloffel zwischen die
Ofentiir klemmen.

Fiir den Burrata:

Burrata halbieren und jeweils auf die Teller verteilen.
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