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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

500 g P�st� n�ch Belieben

500 g Grüner Sp�rgel

1 Stk. Große Bio Zitrone mit

unbeh�ndelter Sch�le

1 Stk. Weiße Zwiebel

40 g M�ndeln

120 g Butter

30 g Frisches B�silikum

1 T�sse Geriebener P�rmes�n

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 TL  Knobl�uch gr�nuliert

P�st� mit grünem Sp�rgel und

Zitronen-Butters�uce

35—45 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt einen großen Topf mit W�sser �uf den Herd stellen, d�s

W�sser s�lzen und zum Kochen bringen. Die P�st� n�ch P�ckungs�nleitung

kochen bis sie Al Dente ist. W�hrenddessen die M�ndeln grob h�cken,

sowie d�s B�silikum w�schen, mit einem Stück Küchenrolle �btupfen und

fein schneiden. D�nn die Zitrone heiß �bw�schen und die Sch�le �breiben.

Anschließend den Zwiebel sch�len und fein würfeln.

2 Nun den grünen Sp�rgel w�schen, die holzigen Enden �bschneiden und

d�nn in etw� 3cm große Stücke schneiden. Der Sp�rgel kommt in den

letzten fünf Minuten der Kochzeit der Nudeln in d�s Kochw�sser d�zu.

3 Im n�chsten Schritt Butter in einer großen Pf�nne zum Schmelzen bringen

und die Zwiebelwürfel gl�sig dünsten. Am Ende mit dem Knobl�uchpulver

verrühren und etw�s von dem geriebenen P�rmes�n unterrühren.

4 N�ch der Kochzeit die Nudeln und den Sp�rgel �bsieben und in die Pf�nne

einrühren. Nun die restlichen Zut�ten wie die Zitronenzeste, die geh�ckten

M�ndeln und die fein geschnittenen B�silikumbl�tter hinzugeben.

5 Zum Schluss �lle Zut�ten gut mitein�nder vermengen und mit einer Prise

S�lz und schw�rzem Pfe�er �bschmecken. D�nn �uf tiefen Tellern

�nrichten und mit geriebenem P�rmes�n servieren.


