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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für d�s Pesto

100 g B�rl�uch, frisch

150 ml Olivenöl

30 g Pecorino, gerieben

3 EL Zitronens�ft, frisch

80 g Pinienkerne

0.5 TL  Chili sch�rf

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für die Schupfnudeln

500 g K�rto�el, mehlig

250 g Weizenmehl, gl�tt

30 g Butter

1 Stk. Bio Ei

1 Prise  Him�l�y�s�lz

B�rl�uch-Pesto mit

Schupfnudeln

60—65 Min

Zubereitung

1 Für die Schupfnudeln die mehligen K�rto�el kochen. D�n�ch sch�len und

mit einem St�mpfer zu einem feinen Püree zerdrücken.

2 Die zerst�mpften K�rto�el werden jetzt mit Mehl, etw�s S�lz, einem Ei und

der weichen Butter zu einem Teig verknetet.

TIPP :  Die Butter soll für die Ver�rbeitung weich sein, unbedingt

rechtzeitig �us dem Kühlschr�nk nehmen.

3 Anschließend den Teig portionieren und zu Nudeln wuzeln. Nun einen Topf

mit ges�lzenem W�sser zum Kochen bringen und die Nudeln für etw� 10

Minuten d�rin bei mittlerer Hitze kochen.

4 W�hrendessen k�nn d�s Pesto zubereitet werden. D�für werden die

Pinienkerne in einer Pf�nne bei mittlerer Hitze kurz �ngeröstet. D�n�ch

�uskühlen l�ssen.

5 Den frischen B�rl�uch w�schen, grob h�cken und mit dem Olivenöl mixen.

Nun die Pinienkerne und den geriebenen Pecorino zugeben und noch

einm�l mixen.

6 Abschließend mit S�lz, Pfe�er, Chilif und dem S�ft einer frischen Zitrone

�bschmecken. Nochm�ls gut verrühren und etw�s ziehen l�ssen.

7 N�ch der Kochzeit die Schupfnudeln in einem Sieb �bgießen.

8 Die Schupfnudeln mit dem frischen B�rl�uchpesto vermischen und mit

kn�ckigem S�l�t servieren.


