N

Ungery

DER WOCHE

MAIRUBCHEN PASTA
MIT PESTO UND PINIENKERNEN

ZUTATEN

250 g Spaghetti
250 g Mairtbchen, mit Grin
1,5 EL Olivenol
1 Zweig Thymian
1/4 TL Salz
Prise Pfeffer
1/2 TL Rohrzucker
FUr das Pesto
20 g Pinienkerne
50 ml Olivenol
1/4 TL Salz
Prise Pfeffer

1/2 Zweig Rosmarin
1/2 Zweig Thymian

ZUBEREITUNG

Das Grun der Mairlbchen abtrennen, waschen und
grob hacken. Die Mairtibchen schalen und in Stifte
schneiden.

Fur das Pesto die Pinienkerne leicht rosten, bis sie
etwas braun werden. Die Thymian und Rosmarin
fur das Pesto abzupfen und anschlieBend
zusammen mit dem MairGbchengrin, Pinienkernen,
Salz, Pfeffer und Olivendl in den Blitzhacker
geben und zu einem Pesto mixen.

Die Spaghetti wie auf der Packung angegeben
zubereiten. Wahrenddessen den Thymian fur die
MairlUbchen ebenfalls abzupfen. Die MairGbchen mit
Olivendl, Salz, Pfeffer und dem frischem Thymian in
der Pfanne anbraten. Nach 5 Minuten mit
Rohrzucker karamellisieren.

Die gekochten Spaghetti mit dem Pesto und den
Mairtben servieren.

Fertig!
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