Nudeln mit Krduter-Pesto und Kohlrabi

Fiir 4 Personen
300 -400 g Nudeln 1-2 Kohlrabi mit Griin Basilikum, Rucola, Petersilie

3 Knoblauchzehe 2 El Walnusskerne 3 El Parmesan, gerieben
1 T1 grobes Meersalz 4-5 El Olivenol Saft von 1 Zitrone
Salz, Pfeffer ca. 75 ml Gemiisefond

Die Krauter grob durchhacken, anschliefend im Morser (oder: im Mixer) mit geriebenem Parme-
san, Meersalz, zerbroselten Walnusskernen, einer halben Knoblauchzehe, etwas weiflem Pfeffer
und dem Olivenol im Morser zu Pesto verarbeiten.

Kohlrabi schiilen, schéne Blatter dabei zur Seite legen. Kohlrabi in Wiirfel schneiden, in kochen-
dem Salzwasser mit etwas Zitronensaft fiir 1 min. blanchieren. Anschliefend in einer Pfanne mit
etwas Olivenol durchschwenken, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit einem Schuss Gemiisefond
aufgieflen.

Nudeln in die Pfanne geben und nochmals durchschwenken, bis diese warm sind. Parallel Kohl-
rabiblétter fein aufschneiden und zu den Nudeln geben.

Nudeln mit Kohlrabi in Tellern anrichten und den Pesto dariiber geben.
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