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Fusilli mit Walnuss-Pesto

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
30min 30min Einfach
[utaten Zuberertung

flir 4 Portionen

Salz o

Kiichenutensilien

Griinkohl, frisch 500 g

Knoblauchzehen 1 St. hohes GefaB, groBer Topf mit Deckel, mittlere Pfanne, Sieb, feine Reibe,

Basilikum, frisch 50 ¢ Pirierstab

Fusilli 1 kg

Walnusskerne S0EL 1. In einem Topf ca. 5 | Salzwasser aufkochen. Griinkohl in mundgerechte Stiicke zupfen,
Parmesan g waschen und trocken schleudern. Knoblauch schélen und halbieren. Basilikum

Olivendl 100 ml waschen, trocken schiitteln und Blattchen abzupfen.

0l 1EL

2. Fusilli im Salzwasser ca. 9 Min. bissfest garen. AnschlieBend in ein Sieb abgieBen
und abtropfen lassen.

3. Inzwischen eine Pfanne auf mittlerer Stufe fettfrei erhitzen und Walniisse darin ca.
3 Min. goldgelb rosten. Parmesan fein reiben.

4. In einem hohen GefaB 2 EL Walniisse, Basilikum, 50 g Parmesan und Knoblauch mit
Olivenol zu einem cremigen Pesto piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Im Topf 1 EL Ol auf mittlerer Stufe erhitzen. Griinkohl darin ca. 3 Min. anbraten und
kraftig salzen. Fusilli mit Pesto hinzugeben und gut vermengen. Fusilli mit Walnusspesto
auf Tellern servieren und mit iibrigem Parmesan und gerosteten Walniissen servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 1903 keal
Kohlenhydrate 204 g
EiweiB 69 ¢
Ballaststoffe 13g

Fette 98 g



