
Maccheroni auf Forellenpesto

Pasta mit Pesto

Ich hatte noch geräucherte Forellenfilets im Kühlschrank und
diverse andere Produkte. Also überlegte ich mal ein wenig, was
man daraus zubereiten kann, anstelle sie wie gewohnt einfach
als Abendsnack pur zu essen. Schnell kam mir der Gedanke, sie
zu  zerkleinern  und  mit  anderen  Zutaten  zu  einer  Art
Forellenpesto zu pürieren. Dazu gab es natürlich Pasta. Und
bei diesem Gericht war wieder einmal der Grundsatz wichtig:
Die Sauce wartet auf die Pasta, nicht die Pasta auf die Sauce.
Also kam die pürierte Pesto zum Schluss in einen kleinen Topf
und wurde erhitzt, dann kam die gekochte Pasta hinzu, alles
wurde gut vermischt und dann serviert.

Zutaten für 1 Person:

125 g geräucherte Forellenfilets
1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen
60 g Ananas-Papaya-Frischkäsezubereitung
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1 TL Kapern (aus dem Glas)
Cognac
einige Zweige frischer Thymian
1 TL getrocknetes Wurzelgrün
Salz
weißer Pfeffer
3 EL Öl

125 g Maccheroni

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 12 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden. Öl in
einer kleinen Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin
glasig  dünsten.  Alles  danach  in  eine  schmale,  hohe
Rührschüssel geben. Forellenfilets zerkleinern und dazugeben.
Frischkäse ebenfalls in kleine Stücke schneiden und dazugeben.
Thymian kleinwiegen und mit dem Wurzelgrün hinzugeben. Ebenso
Kapern, ein wenig von der Einlegebrühe und ein Schuss Cognac.
Salzen und pfeffern. 2 EL Öl hinzugeben. Alles gut mit dem
Pürierstab fein pürieren.

Maccheroni  nach  Anleitung  zubereiten.  4–5  Esslöffel  des
Nudelwassers zum Pesto geben und gut verrühren. Pesto in einem
kleinen Topf erhitzen, Pasta hinzugeben, gut vermischen und in
einem tiefen Pastateller servieren.


