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Zut�ten 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für d�s Pesto

250 g Brokkoli, tiefgekühlt oder

frisch

100 g B�rl�uch, frisch (in feine

Streifen geschnitten)

50 g M�ndeln

60 ml Olivenöl

40 g P�rmes�n, gerieben

0.5 TL  Knobl�uch gr�nuliert

1 TL  Meers�lz jodiert grob

240 g P�st� n�ch Belieben

1 Stk. Sch�lotte

1 H�ndvoll Brokkoliröschen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

P�st� mit Brokkoli-B�rl�uch
Pesto

30—45 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt beginnt m�n mit der Zubereitung des Pestos. Den Brokkoli

in Röschen teilen und in einem Topf kurz g�ren. D�nn k�lt �bspülen und

�btropfen l�ssen. Anschließend den Brokkoli, die M�ndeln, den P�rmes�n,

den B�rl�uch, Olivenöl, Knobl�uchpulver und eine Prise S�lz mit einem

Mixer oder Mixst�b fein pürieren. F�lls d�s Pesto zu dick ist, etw�s Öl

zugeben.

2 Die P�st� �l dente kochen und �bseihen. W�hrend der Kochzeit die

Sch�lotte fein h�cken und in einer Pf�nne in etw�s Olivenöl �nschwitzen.

Kurz vor dem Anrichten die übrigen Brokkoliröschen hinzugeben und mit

S�lz und Pfe�er �bschmecken.

3 Die Nudeln mit einem Teil des Pestos in der w�rmen Pf�nne vermischen und

mit den einzelnen Brokkoliröschen g�rniert �nrichten. Je n�ch Belieben mit

P�rmes�n oder Chiliflocken verfeinern.


