Wirsing-Pasta mit getrockneten

Tomaten und Salbei-Walnuss-Pesto
wiirzig

Fir 4 Portionen

Pasta: 400 g Bandnudeln ¢ Salz ¢ 500 g V\;irsing ¢80 g Zwie-

beln ¢ 2 Knoblauchzehen ¢ 60 g getrocknete Tomaten in Ol ¢
2 EL Olivendl ¢ 300 ml Gemiisebriihe ¢ schwarzer Pfeffer ¢

2 EL Butter ¢ Pesto: 12 mittelgroBe Salbeiblatter ¢ 1 Bund
glatte Petersilie ¢ 6 EL Olivendl ¢ 20 g Parmesan am Stiick ¢
25 g Walnusshalften

1. Fir die Pasta Nudeln nach Packungsanleitung in ausrei-
chend Salzwasser bissfest garen, abgieBen und abtropfen
lassen. Wirsing putzen, vierteln, waschen, abtropfen lassen,
Strunk abschneiden und Viertel in 0,5 cm breite Streifen
schneiden.

2. Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Toma-
ten abtropfen lassen und in 3 mm breite Streifen schneiden.
Olin groBer Pfanne erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Toma-
ten darin ca. 3 Minuten anschwitzen. Wirsing zugeben und
unter Rihren 3-4 Minuten bei mittlerer Hitze braten, bis er
etwas Farbe annimmt. Mit Briihe abloschen. Kraftig mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt 5 Minuten bei mittlerer Hitze
schmoren. Nudeln zugeben und gut mischen. Butter unter
heiBe Wirsing-Pasta riihren.

3. Fiir das Pesto Salbei und Petersilie kalt abbrausen und
trocken schitteln. Petersilienblatter abzupfen und mit Salbei-
blattern, 4 EL Wasser und 2 EL Olivendl in hohen Riihrbecher
geben. Parmesan grob reiben und mit Walnissen zugeben.
Fein piirieren. Mit restlichem Ol glattriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Pasta mit Salbei-Nuss-Pesto garniert
servieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Pro Portion: ca. 677 kcal, 2840 kJ, 18 gEW, 77 gKH, 33 g F,
6 BE

OHNE MILCH UND El: Ersetzen Sie die Butter durch
Margarine und den Parmesan im Pesto durch Pinienkerne.

KUCHEN-TIPP: Das Pesto schmeckt auch pur zu Pasta
wunderbar.
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