Selbst gemachte Bandnudeln
mit Petersilien-Cashewkern-Pesto

r T . und Pfannengemdise

Rezept fiir ca. 5 Personen: In der Ruhezeit das Pesto und das Gemii- Den Teig mit dem Nudelholz aus-
. Fiir den Nudelteig se vorbereiten, sowie einen Topf mit Was- wellen, auf eine Dicke von knapp
HaJO kOCht « 250 g Hartweizengriefs ser zum Kochen bringen. 2mm.
Ty » 659 Mehl Fiir das Pesto die Cashewkerne mit einem Bei Bedarf mit Mehl oder Grie8
» 2 Pr. Salz Essloffel Rapsol hell anrosten. stauben. Wenn der Teig schon
» 2 ganze Eier Die gezupfte Petersilie, den entkeimten gleichméaRig ausgewellt ist, wird
» 2 Eigelb Knoblauch und das Raps- und Olivenol er geschnitten z.B. mit dem Teig-
» 4-6 El. Wasser mit einer Prise Salz in einen Mixbecher radchen oder man rollt ihn auf
» 1El Essig geben, dann mit dem Stabmixer zerklei- und schneidet dann schmale oder
+ 1 El. Olivendl nern. Anschliefend die abgekiihlten, ge- breite Streifen. Immer soviel Mehl/
rosteten Kerne zugeben und weitermixen. GrieR anstauben, dass der Teig
Fiirs Pesto Zum Schluf den Parmesan einarbeiten, nicht zusammen klebt. Die fertig
+ 100 g Cashewkern bis die gewiinschte Konsistenz erreicht geschnittenen Nudeln auflockern
» 1 EL Rapsél zum Résten ist. und etwas abtrocknen lassen.
« 2 EL Olivenol Nun den Spargel schilen und schrag in In einer lippigen Pfanne einen gu-
* 0,150 Rapsél knapp 1 cm breite Stiicke schneiden, die ten Schuf Olivendl erhitzen und
» 50 g gezupfte Petersilie Spitzen noch erkennbar lassen. Den Pap- darin den Spargel mit dem Papri-
von ca. 1-2 Bd. rika ohne Kerne ebenso zerkleinern. Die ka, in Scheibchen geschnittenem
» 1 Zehe (ca. 4 g) Knoblauch ohne Keim Miniauberginen in ungefahr 1 cm dicke Knoblauch und den Krautern vor-
» 1Pr. Salz Scheibchen schneiden und mit Salz und sichtig anbraten.
+ 1 geh.El. Parmesan Pfeffer aus der Miihle wiirzen.
Diese stehen lassen bis das Salz etwas Die Nudeln ins kochende, gut ge-
Fiirs Pfannengemiise Feuchtigkeit aus der Aubergine gesogen salzene Wasser geben und unge-
« 10 Stangen weifler Spargel hat, dann in Semmelbrosel wenden. fahr 4 min. al dente kochen.
« 10 Stangen griiner Spargel Das Gemiise etwas an den Pfan-
« 5 Miniauberginen nenrand schieben und in einem
» 1 grofse rote oder gelbe Paprika weiteren SchuR Olivendl die pa-
» 1 Zehe Knoblauch s.0. nierten Auberginen braten. Wenn

» 1 Zweigle Thymian

» 1 Zweigle Rosmarin

» Etwas Olivenél zum Anbraten
» Etwas Semmelbrosel

die Auberginen gewendet und fer-
tig sind, das Gemiise mischen.

Die Nudeln abgieRBen und in einer
Schiissel mit Pesto schwenken,
evtl. fiir die Sdmigkeit etwas Koch-
wasser dazu geben. Auf Tellern in
der Mitte anrichten und das Ge-
miise als Kranz drumherum geben.
Mit frischen Krautern garnieren
und einen schonen Grauburgunder
dazu geniefen.

Zubereitung

Mehl Salz und GrieR in eine
Schiissel geben.

Die Eier, Eigelb, Olivendl, Was-
ser und Essig in eine Mulde
im Mehl geben und daraus
einen Teig kneten. Mit Was-
ser zuerst sparsam sein damit
der Teig nicht zu feucht wird.
Er sollte sich gut kneten las-
sen und nicht kleben. Den Teig
in Frischhaltefolie einwickeln
und etwa eine Stunde im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

Guten Appetit wiinscht
Hajo Haug
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