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und krossem Bacon

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

35min 35min Einfach
[utaten [uberertung
fiir 4 Portionen 1. In einem Topf ca. 5 | Salzwasser zugedeckt aufkochen. Inzwischen Petersilie
Salz waschen, trocken schiitteln, Blatter von den Stielen zupfen. Knoblauch schalen und fein
Petersilie, frisch 15g hacken. Parmesan grob hacken. In einem hohen Gefal zusammen mit Petersilie,
Knoblauchzehen 1St Knoblauch und Olivendl fein pirieren und zum Durchziehen beiseitestellen.
Parmesan 20¢g ) , , ) ,

o ) 2. Griinkohl waschen, grobe Rippen entfernen. Schalotten halbieren, schalen und fein

OI|.\./en0I _ o mi wiirfeln. Zucchini waschen, Enden entfernen, 1angs halbieren und quer in feine
Griinkohl, frisch 300g Halbmonde schneiden.
Schalotten 2 St
Zucchini 1St 3. Griinkohl-Blatter im Salzwasser ca. 2 Min. blanchieren. AnschlieBend mit dem
Bacon 200 g Schaumloffel entnehmen, unter kaltem Wasser abspiilen und im Sieb abtropfen lassen.
Butter 1EL Salzwasser erneut zugedeckt aufkochen und ca. 100 ml Kochwasser abschopfen.
Tagliatelle, frisch 800¢ 4. Eine Pfanne fettfrei auf mittlerer Stufe erhitzen, Speckscheiben ca. 3 Min. von beiden
Pfeffer, schwarz gemahlen Seiten knusprig braun braten und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Pfanne nicht
Zucker saubern.

5. Schalotten und Zucchini in der gleichen Pfanne auf mittlerer Stufe ca. 2 Min.
anbraten. Derweil Griinkohl grob hacken und mit ca. 50 ml Kochwasser und Butter ca.
5 Min. unter Schwenken mitgaren.

6. Inzwischen Tagliatelle im kochenden Salzwasser ca. 3 Min. al dente garen. Zucchini-
Griinkohl-Gemuse mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. 2-3 EL Kochwasser unter
das Pesto mischen und ebenfalls mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

7. Tagliatelle in ein Sieb abgieBen. Tagliatelle mit Griinkohl, Pesto und Gemuse im Topf
vermischen, auf Tellern anrichten und mit krossem Bacon garniert servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 1076 keal
Kohlenhydrate 160 g
EiweiB 37¢
Ballaststoffe 4g

Fette 328



