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Bunte Pasta mit
Basilikumpesto und
Tomatensalat

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
35min 35min Einfach
[utaten Juberertung
fir 4 Portionen
Strauchtomaten 4§t d
Zwiebeln, rot 1St Kiichenutensilien
Olivendl 7EL mittlere Schiissel, hohes GefaB, groBer Topf, groBe Pfanne, Sieb, SILVERCREST
Salz Stabmixer/ Prierstab

Pfeffer, schwarz gemahlen

Zucker 1. Tomaten waschen, vierteln, Strunk entfernen und die Viertel jeweils in Spalten
Zucchini 13t schneiden. Zwiebel halbieren, schélen und in feine Streifen schneiden. In einer Schiissel
Karotten 2 St Tomaten mit Zwiebeln vermengen und mit 2 EL Olivendl, Salz, Pfeffer und Zucker
Krauter der Provence, 1 wiirzen.
getrocknet TL
Tagliatelle, frisch 500 g 2. Zucchini und Karotten waschen, ggf. schalen, Enden entfernen und das Gemiise mit
Basilikum, frisch 60 g einem Sparschaler oder einem Spiralschneider in lange feine Streifen hobeln.
Knoblauchzehen 1 St.

L 3. In einer Pfanne 1 EL Olivenol auf mittlerer Stufe erhitzen und Karotten darin ca. 2 Min.
Bio Limetten 1 St. . . . _ .

diinsten. Zucchini und Krauter der Provence dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und

Parmesan 40g

weitere ca. 5 Min. andiinsten. Pfanne vom Herd nehmen.

4. In einem Topf ca. 5 | Salzwasser aufkochen. Tagliatelle im kochenden Salzwasser ca.
4 Min. al dente garen. In ein Sieb abgieBen, dabei etwa 1 Tasse Kochwasser auffangen.

5. Basilikum waschen, trocken schiitteln und mitsamt Stielen in ein hohes GefaB geben.
Knoblauch schalen und zum Basilikum geben. Limette waschen, halbieren und den Saft
auspressen. Parmesan mit den Fingern grob zerbroseln. Parmesan, 2 EL Limettensaft,
4 EL Olivenol und 3 EL Kochwasser in das hohe Gefal zum Basilikum geben. Alles
purieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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6. In der Pfanne Gemiise mit Tagliatelle und Basilikumpesto vermengen. Bunte Pasta
auf Tellern anrichten und zusammen mit Tomatensalat servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 670 keal
Kohlenhydrate 110g
EiweiB 22 ¢
Ballaststoffe 5¢g

Fette 16 ¢



