URSER
—OD AU

MARYT

MEIN LIEBLINGSREZEPT 18 VON 24
Andreas Buhl. Der Marmeladenladen.

Nudeln mit
Buhls Griine-Sof3e-Krauter-Pesto

@ ZUTATEN Z::r::\u das Richtige an

. Min. .
4 Portionen | Dauer ca. 20 Mi heissen Sommertagen,

| wenn keiner gerne lange
| am Herd stehen mochte...
)i i ine- der

500g Linguine Nudeln o
an g andere leckere Nudeln
;3 1 Glas GrUne-SoBe—Kréuter-Pesto
A

etwas geriebenen Parmesan

Nudeln in reichlich Wasser bissfest kochen. Wenn der gewtlinschte Gargrad
erreicht ist, etwa einen 1/4 Liter kaltes Wasser ins kochende Wasser zu den

Nudeln schiitten, um den Kochvorgang zu unterbrechen - so bleiben die
Nudeln ,al dente”.

Die gekochten Nudeln in ein Sieb abgieffen und direkt in tiefen Tellern
anrichten.

Am Tisch kann sich jeder direkt aus dem Glas das Pesto auf die Nudeln

schopfen und untermengen. Wer mochte, kann gerne noch etwas frischen
Parmesan-Kase lber die Nudeln reiben.

Dazu schmeckt Tomatensalat oder einfach in Ecken geschnittene Tomaten.

3 Nichstes Rezept im August: Neubauer's Eichwaldhof.

JEDEN DONNERSTAG 8:30-13:00 Uhr | RUND UM DEN RATHAUSPLATZ IN OBER-RODEN.



