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GU Rezepte

Rezept
Facherkartoffeln mit Pistazienpesto

Ein Rezept von Facherkartoffeln mit Pistazienpesto, am 26.04.2024

Zutaten
500 g Kartoffeln 3 Knoblauchzehen
3 Zweige Rosmarin Salz
100 g Pistazienkerne Y2 Zitrone
2 Stangel Basilikum 60 ml Olivendl
Pfeffer 100 g vegane Joghurt-Alternative

Auferdem

Olivendl fiir das Blech und zum Bepinseln

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 745 kcal, 57 gF,17 g EW, 39 g KH

Zubereitung

1. DenBackofen auf 200° vorheizen. Ein tiefes Backblech mit Olivendl auspinseln. Die Kartoffeln griindlich waschen,
trocknen und gleichmaRig, fast bis zu den Enden, facherférmig einschneiden. Knoblauch schalen und in feine Scheiben
schneiden. Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln und die Nadeln abzupfen.

2. Die Kartoffeln auf das Blech legen, mit Knoblauchscheiben und Rosmarin fiillen, groRziigig mit Olivendl bepinseln und
salzen. Die Kartoffeln im heien Ofen (Mitte) in 45-60 Min. garen. Zwischendurch eventuell erneut mit Olivenol bepinseln.

3. Pistazien hacken. Die Zitronenhalfte auspressen. Basilikum waschen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.
Zitronensaft, Olivendl, 30 ml Wasser, Basilikum, Pistazien, Salz und Pfeffer zu einem feinen Pesto piirieren. Die
Facherkartoffeln kurz abkiihlen lassen, auf Teller verteilen und mit Pistazienpesto und Joghurt servieren.
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