MarkkloRchen mit siilem Pesto
aus getrockneten Tomaten,
Peperoni, Zitronengras und
Honigmelone

Leckeres Pesto
Zutaten fiir 2 Personen:

= 150 g getrocknete Tomaten (1 Packung)
=1 rote Spitzpaprika

=1 grune Peperoni

= 50 g Feldsalat

= 1/4 Honigmelone

= 1 Stangel Zitronengras

= 150 ml Maracujasaft

=1 Limette (Saft)

= 500 g Markklo6Bchen (2 Packungen a 250 g)
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= 400 ml Gemusefond

= Salz

= Sesamol

= etwas frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.

Leicht zitronig
Zubereitung:

Tomaten, Spitzpaprika und Peperoni putzen und sehr klein
schneiden. In eine Schale geben.

Feldsalat putzen, unter kaltem Wasser waschen und in eine
Schissel geben.

Limette halbieren und auspressen und Saft in ein Glas geben.
Mit Maracujasaft auffullen.

Honigelone schalen, Kerngehdause entfernen und Honigmelone in
kleine Wurfel schneiden. In eine Schale geben.



Zitronengras quer halbieren und mit einem sehr breiten Messer
auf einem Arbeitsbrett platt drucken.

Petersilie kleinschneiden.

Ol in einem kleinen Topf erhitzen und Gemiise darin andiinsten.
Feldsalat und Honigmelone dazugeben. Mit dem Saft abloschen.
Zitronengras dazugeben. Mit Salz wurzen. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde koécheln lassen. Zitronengras
entfernen. Sauce abschmecken. Pesto in eine hohe, schmale
Ruhrschiussel fullen, mit dem Purierstab fein purieren und
wieder zuruck in den Topf geben.

Gegen Ende der Garzeit MarkkloBchen in einem Topf mit nur noch
siedendem Gemusefond 5 Minuten garen.

MarkkloBchen auf zwei tiefe Teller verteilen. Pesto grofzugig
daruber geben. Mit Petersilie oder, wenn Sie das vorratig
haben, besser noch frisch geriebenem Parmesan garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



