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' \% - Lutaten:

f L~ VA 700 g Spaghett;

] 200 ¢ Basilikum
*;.‘;’M o 3 fnoblauchzehen

3 E( Pinienkerne
700 g Parmesan
200 m/ Olivend!

Lubereitung
Bacilikum waschen, trocken cchitteln und die BIAL-
Ler von den Stielen zupfen. Die Knoblauchzehen cchi
len. Basilikumblitter mit dem Knoblauch und den

Pinienkernen in einen Mixer/Morcer geben und zu

einer cremigen Mascce verarbeiten. Dann die Macce
in eine Sehiiccel umfbiillen und den geriebenen Parme-
can untermischen. Qlivend] tropfenweice and unter
clandigem Rihren unter das Pecto micchen. Nur ¢o-
viel Qlivend! unterarbeiten, wie von den Zutaten auf~
genommen wird, So dacs Sich alles zu einer cremigen
Sauce bindet. Mit Salz und Pleffer kriftiy abschmek-
ken. Fiir die Spaghetts reichlich Salwasser zum
Kochen bringen und die Spaghetti darin al dente
kochen. lom Kochwascer 3 Ecclottel unter die Pecto-
cauce rihren. Dann die Spaghetti in ein Sieb giecsen,

heicse cervieren.
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abtropfen lasscen, mit dem Pecto vermicchen und




