
Spaghetti mit Hummus-Pesto

Farblich Ton in Ton, …
Sie kennen sicherlich Hummus aus der arabischen Küche? Er wird
zubereitet aus Kichererbsen und Sesam. Und diversen Gewürzen
wie Koriander, Kreuzkümmel, Kurkuma, Ingwer und anderem.

Wenn Sie Hummus vorrätig haben, können Sie ihn nicht nur zum
Dippen oder als Brotaufstrich verwenden. Sie können ihn auch
als Grundlage für ein Pesto für Nudeln verwenden.

Zusätzlich zum Hummus sorgt eine Peperoni für leichte Schärfe.
Sahne sorgt für Flüssigkeit und Sämigkeit und unterstreicht
die Konsistenz des Hummus leicht. Und ein Schuss trockener
Weißwein ist hier auch angebracht, bringt er doch eine leichte
Säure in das Pesto.

Das Ganze ist rund und leicht. Und farblich sehen das Pesto
bei den Spaghetti aber gar nicht, denn sie sind farblich zu
ähnlich.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/29/spaghetti-mit-hummus-pesto/


Für 2 Personen:

375 g Spaghetti
400 g Hummus (2 Packungen à 200 g)
1 grüne Peperoni
Sahne
Soave
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Butter
frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 11 Min.

… da ist vom Pesto nicht viel zu sehen
Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten
garen.

Parallel dazu Peperoni putzen und kleinschneiden.



Eine Portion frische Petersilie kleinwiegen.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen.  Peperoni  darin
andünsten. Hummus dazugeben. Einen Schuss Sahne und Weißwein
dazugeben. Petersilie hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker würzen. Alles gut vermischen und etwas köcheln
lassen. Pesto abschmecken.

Kochwasser der Spaghetti abschütten. Spaghetti zum Pesto geben
und gut vermischen.

Auf  zwei  tiefe  Nudelteller  verteilen.  Servieren.  Guten
Appetit!


