Schmale Bandnudeln mit
Tomate-Paprika-Kiirbis-Pesto

Schmale Bandnudeln

In Italien weiB man, wie man kocht. Man benotigt nur Pasta und
Pesto.

Das Pesto wird frisch zubereitet, wie in diesem Rezept.

Zum Verfeinern und passend zur Jahreszeit gebe ich noch
frischen, feingeriebenen Hokkaido-Kiurbis in das Pesto.

Alternativ kann man zu einem fertigen Pesto aus dem Glas
greifen, das eine gute Qualitat haben sollte.

Ebenso wie die Pasta.

Das Pesto in diesem Rezept finden Sie sicherlich auch bei
Ihrem Supermarkt. Schauen Sie nach einem Pesto Rosso. Auf
diese Weise sparen Sie sich die frische Zubereitung.

Aber halt, langsam, frisch zubereitet schmeckt immer besser.
Und ist auch bekommlicher!


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/25/schmale-bandnudeln-mit-tomate-paprika-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/25/schmale-bandnudeln-mit-tomate-paprika-pesto/

Fur 2 Personen:

= 350 g schmale Bandnudeln

Fir das Pesto:

= 100 g getrocknete Tomaten (Packung)
=1/2 roter Paprika

= ein Stuck Hokkaido-Kirbis

= 2 Knoblauchzehen

= ein Stuck Parmigiano Reggiano

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.

Mit fruchtigem Tomaten-Paprika-Pesto

Getrocknete Tomaten in eine Schussel mit kaltem Wasser geben
und einige Stunden einweichen lassen.

Paprika putzen und entkernen.

Klirbis auf einer Kilichenreibe fein in eine Schale reiben.



Knoblauch putzen und schalen.

Parmigiano Reggiano auf einer Kiuchenreibe fein in eine Schale
reiben.

Alle Zutaten fur das Pesto in eine Kuchenmaschine geben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Einen guten Schluck Olivenél dazugeben.

Alles zu einem stuckigen Pesto zermahlen.

Pasta in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem Wasser 6
Minuten garen.

Kochwasser in einen anderen Topf abschitten.
Pesto in einem zweiten Topf erhitzen.

Pasta zum Pesto geben. Bei Bedarf das Pesto mit einigen
Essloffeln des Kochwassers verlangern.

Alles gut vermischen.
Pasta mit Pesto auf zwel tiefe Pasta-Teller geben.
Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



