Gemelli mit Erbsen-Pesto

Leckeres Pastagericht

Wenn man Pesto mit Barlauch und ahnlichen Produkten zubereiten
kann, wieso dann nicht mit Erbsen, hatte ich mir Uberlegt.
Zudem kann ich damit gleichzeitig meinen Vorrat an Konserven
etwas reduzieren.

Ich plriere Erbsen aus der Dose mit dem Purierstab fein, wlrze
sie mit Salz und Pfeffer und geben fir mehr Geschmeidigkeit
etwas gutes Olivenol dazu.

Das Ganze richte ich mit Gemelli an. Schon hat man ein einfach
zuzubereitendes, aber leckeres Pasta-Gericht.

Damit es mit dem Vermischen der Pasta mit der Pesto und dem
Erhitzen der Pesto einfacher geht, gielle ich das Pastawasser
ab, gebe das Pesto zu der Pasta und vermische alles gut
miteinander.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/08/gemelli-mit-erbsen-pesto/

Mein Rat: Wer das Pesto etwas verlangern mochte, verwende
etwas Kochwasser der Pasta. Die Starke der Pasta im Kochwasser
bindet das Pesto gleichzeitig etwas.

Zutaten fir 1 Person:

= 125 g Gemelli

= 240 g Erbsen (Dose)
= Olivenol

= Salz

= Pfeffer

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Minuten | Garzeit 10
Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten.
Petersilie kleinwiegen.

Erbsen in eine hohe, schmale Ruhrschissel geben. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Etwas Olivenol dazugeben. Mit dem Plrierstab
fein plrieren.

Wasser der Pasta abschutten. Pesto zur Pasta in den Topf
geben, verridhren und etwas erhitzen.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben, mit Petersilie
garnieren und servieren.



