Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Kurkumanudeln mit Pistazienpesto

Ein Rezept von Kurkumanudeln mit Pistazienpesto, am 18.12.2025

Zutaten
Fiir die Kurkumanudeln:
360g Weizenmehl 1TL Salz
1EL gemahlenes Kurkuma 1EL Olivenol
Fiir das Pistazienpesto:
50g Pistazien 1 Bio-Zitrone
1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Basilikum
1/2Bund Petersilie 50g Parmesan
120 ml Olivenol Salz
Pfeffer
AuBerdem:
Mehl fuir die Arbeitsflache
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 790 kcal, 46 g F,21 g EW, 72 g KH

Zubereitung

Fur die Nudeln Mehlund Salz vermischen. Kurkuma, Olivendl und 220 ml Wasser verquirlen und unter die Mehlmischung
rihren. Alles mit den Handen zu einem glatten Teig verarbeiten (Einmalhandschuhe tragen). In Folie gewickelt 10 Min.
kuhl stellen.

Inzwischen flir das Pesto Pistazien in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Beiseitestellen und abkihlen lassen. Zitrone heily
abspilen und %2 TL Schale abreiben. Knoblauchzehe schalen. Krauter waschen und trocken schiitteln. Parmesan reiben.
In einem Blender oder Blitzhacker Knoblauch, Krduter und Pistazien fein mixen. Olivendl in einem diinnen Strahl
dazugielien, bis das Pesto die gewlinschte Konsistenz hat. Parmesan und Zitronenschale unterriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Nudelteig halbieren und jede Hélfte auf einer bemehlten Arbeitsflache diinn zu einem Rechteck ausrollen. Mit etwas
Mehl bestauben und locker einrollen. Mit einem scharfen Messer Bandnudeln schneiden. Alternativ den Teig mit einer
Nudelmaschine zu Bandnudeln verarbeiten. Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Nudeln je nach Teigdicke in 1-3
Min. bissfest kochen. AbgieRen und abtropfen lassen. Mit dem Pistazienpesto vermischen und nach Belieben mit frisch
geriebenem Parmesan bestreuen.
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