Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Lupinen-Nudeln mit Pesto und Tomaten

Ein Rezept von Lupinen-Nudeln mit Pesto und Tomaten, am 16.12.2025

300g
1TL

30g
758
75 ml

400g
1-27TL

Fiir die Nudeln:
Dinkelmehl
Salz

Mehl zum Arbeiten

Fiir das Pesto:
Pinienkerne
Rucola

Olivendl

Pfeffer

Fiir die Tomaten:
Mini-Strauchtomaten
Aceto balsamico

Salz

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

100 g

20g

2EL
1TL

Rezeptinfos

Lupinenmehl

Eier

Knoblauchzehe
Parmesan

Salz

Olivenol

brauner Zucker

PortionsgroBe Fiir 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 780 kcal,40 g F,31 g EW, 71 g KH

Zubereitung

Fur die Nudeln beide Mehlsorten und Salz mischen. Die Eier zugeben und alles mit den Knethaken zu einem elastischen
Teig verkneten. Ist der Teig zu fest, noch etwas Wasser zugeben. Den Teig auf der Arbeitsflache von Hand weitere 5 Min.
durchkneten (Bild 1), in Frischhaltefolie wickeln und 30 Min. kalt stellen.

Fiir das Pesto die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie duften. Herausnehmen. Den Knoblauch schélen
und halbieren. Rucola waschen, trocken schiitteln, harte Stiele entfernen. Den Parmesan grob reiben. Alle vorbereiteten
Pestozutaten in einen hohen Riihrbecher oder Mixer geben und fein piirieren. Dabei das Ol langsam einlaufen lassen und

untermixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Tomaten waschen und trocken tupfen. In eine Auflaufform legen. Das Ol mit dem
Essig, dem Zucker und etwas Salz verriihren. Die Olmischung tiber die Tomaten traufeln. Im Ofen (Mitte) ca. 20 Min.

backen, bis die Tomaten aufplatzen.
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4. Den Teig mithilfe einer Nudelmaschine oder eines Nudelholzes portionsweise ca. 1 mm dick ausrollen (Bild 2). Mit der
Maschine zu Bandnudeln schneiden oder die Nudelplatten jeweils locker aufrollen und mit dem Messer in Streifen
schneiden (Bild 3). Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Die Nudeln darin portionsweise 3 - 4 Min. kochen. Mit
einem Schaumloffel aus dem Wasser heben, gut abtropfen lassen und mit dem Pesto mischen. Auf Tellern anrichten und

die Schmortomaten daraufgeben.
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