Maccheroni mit Avocadopesto

=

Frisches Pesto
Vielleicht wollen Sie einmal ein Gericht zubereiten, das

aullerst puristisch daherkommt und sich nur auf eine einzige
Hauptzutat konzentriert? Dann habe ich vielleicht ein
einfaches, aber schmackhaftes Rezept fur Sie.

Das Pesto soll sich dieses Mal nur auf Avocados als
Hauptakteure beschranken. Keine Zwiebeln, Lauchzwiebeln oder
Knoblauch. Kein Spinat, Basilikum oder Petersilie.

Behelfen muss ich mir beim Zubereiten nur durch eine geeignete
Flissigkeit, denn die kleingeschnittenen Avocados miussen ja in
irgend etwas garen, damit ich sie nach etwa 15 Minuten mit dem
Stampfgerat zu einem Pesto zerdrucken kann. Da die Avocados
durchaus etwas Saure vertragen konnen, habe ich dafur einen
trockenen Weillwein, einen Chardonnay gewahlt.

Auch an Wiurze wird es spartanisch, kommen doch nur Salz,
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schwarzer Pfeffer und eine Prise Zucker an das Pesto.

Damit das Pesto aber auch richtig schlotzig und samig wird,
durfen zwei Hilfsmittel fur ein gutes Pesto nicht fehlen:
Olivendl und frisch geriebener Parmigiano Reggiano.

Und da das Pesto doch ein wenig trocken gerat, handle ich
gemall des Rats von italienischen Kochen, fur das Strecken von
Saucen und Pestos einfach ein wenig vom Kochwasser der Pasta
zu verwenden. Denn dieses enthalt Salz und Starke der Pasta
und bindet die Sauce/das Pesto noch zusatzlich etwas ab.

Flur 2 Personen:

= 375 g Maccheroni

=4 reife Avocado

= Chardonnay

= ein Stuck Parmigiano Reggiano
= 0livenodl

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 9 Min.



Reines Avocadopesto
Avocados schalen, entkernen, dann vierteln und in sehr kleine
Warfel schneiden. Alles in eine Schale geben.

Parmigiano Reggiano auf einer Kiuchenreibe fein in eine Schale
reiben.

Eine guten Schluck Weillwein in einem kleinen Topf erhitzen.
Avocadowurfel hineingeben wund zugedeckt bei geringer
Temperatur 15 Minuten garen. Alles mit dem Stampfgerat fein
stampfen. Mit etwas Olivenol verlangern. Kase dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wilrzen und abschmecken.
Etwas kocheln lassen.

Parallel dazu Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9
Minuten garen.

Pesto bei Bedarf mit etwas Kochwasser der Pasta verlangern.
Pasta zum Pesto geben und alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Pastateller verteilen.



Servieren. Guten Appetit!



