	Bärlauch-Pesto

	

	Zutaten für das Rezept:
Für 4 Personen

100 g Bärlauchblätter

40 g Pinien- und/oder Cashewkerne

40 g Oliven (ohne Kern)

120 ml Olivenöl

125 g etwas gehobelter Parmesan

Salz, Pfeffer

400 g Spaghetti

Zubereitungszeit: 30 Minuten
	[image: image1.png]




	 

	Zubereitung: 
· Pinien- bzw. Cashewkerne in einer Pfanne bei mittlerer Hitze goldbraun ohne Fett rösten.

· Bärlauch und Pinien- bzw. Cashewkerne und Oliven mit dem Schneidstab grob zerkleinern. Während des Pürierens soviel Olivenöl zugießen, bis eine glatte Creme entstanden ist. Zum Schluss den geriebenen Parmesan unterrühren.; mit Salz und Pfeffer abschmecken.

· Die Spaghetti im Salzwasser bissfest kochen, abgießen und mit dem Bärlauchpesto vermischen. 
· Mit etwas gehobeltem Parmesan servieren.

Das Pesto im Kühlschrank aufbewahren. Es sollte innerhalb 5 – 7 Tagen aufgebraucht sein. 

Bärlauchpesto nimmt man wie das aus Basilikum hergestellte Pesto zu Nudelgerichten oder auch als Brotaufstrich – schmeckt fantastisch auf geröstetem Ciabatta  mit Tomatenscheiben.

Quelle: Allgemeine Zeitung, ergänzt durch weitere Zutaten
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