Pesto mit getrockneten
Tomaten und Petersilie auf
Spaghetti

Leckeres, wurziges Pesto
Zutaten fiir 2 Personen:

=150 g getrocknete Tomaten (1 Packung, mariniert 1in
Olivenol mit Krautern)

= 1 Bund Petersilie

=1 Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

» 2 Knoblauchzehen

= 1 orange Peperoni

= Chardonnay

= Salz

» Pfeffer
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= Zucker

= Olivenol

= 350 g Spaghetti

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 8 Min.

Zubereitung:

Tomaten sehr kleinschneiden und in eine Schale geben.

Gemluse putzen, gegebenenfalls schalen und ebenfalls sehr
kleinschneiden. In eine Schale geben.

Petersilie kleinschneiden und in eine Schale geben.
Spaghetti nach Anleitung zubereiten.

Parallel dazu Ol in einem Topf erhitzen und Gemiise und Tomaten
darin anbraten. Mit einem guten Schluck Chardonnay abloschen.
Petersilie dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker



wurzen. Alles etwas kocheln lassen.

Pesto in eine hohe, schmale Ruhrschiussel geben und mit dem
Plirierstab fein plrieren. Wieder in den Topf zurlckgeben.

Das Pesto mit etwa 2-3 Schopfloffeln des Kochwassers der Pasta
verlangern. Je nach gewlunschter Samigkeit des Pesto. Pesto
vermischen und abschmecken.

Kochwasser der Pasta abschutten. Pasta zum Pesto geben. Alles
gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Mit
frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



