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Rezept
Pasta mit Walnuss-Pesto
Ein Rezept von Pasta mit Walnuss-Pesto, am 07.10.2026
Zutaten
je1Bund Petersilie und Basilikum 1 Knoblauchzehe
1/2 Zitrone 1 Stiick Parmesan (ca. 30 g)
Salz 200 g Spaghetti
50g Walnusskerne 2 EL Walnuss- oder Olivenol
frisch gemahlener Pfeffer Parmesan zum Bestreuen (nach Belieben)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 685 kcal

Zubereitung

1. Die Petersilie und das Basilikum waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen. Den Knoblauch schélen und etwas
zerkleinern. Die Zitronenhalfte heilt waschen, abtrocknen und ca. 2 TL Schale fein abreiben. Den Parmesan reiben.

2_ In einem Topf zugedeckt 2 | Wasser zum Kochen bringen, 2 TL Salz hinzufiigen und die Spaghetti darin in ca. 10 Min.
bissfest kochen.

3. Inzwischen Petersilie, Basilikum, Knoblauch und Zitronenschale mit den Walnusskernen und dem Ol in einen hohen
Rihrbecher geben und mit dem Plrierstab mittelfein piirieren. Die Masse soll nicht ganz glatt sein, man soll noch
Nussstlickchen oder Krauterblattchen herausschmecken. Den Parmesan unterriihren und das Pesto mit Salz, Pfeffer und
1 Spritzer Zitronensaft wiirzig abschmecken. Eine Servierschiissel heiR ausspiilen. Das Pesto hineingeben, 4 EL
Nudelkochwasser dazugeben und unterriihren.

4_ Die Spaghetti in ein Sieb abgieRen, sofort in die Schiissel geben und sorgféltig mit dem Pesto vermengen. Auf zwei Teller
verteilen und vor dem Servieren nach Belieben mit Parmesan bestreuen.
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