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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

600 g Fussili P�st�

Für die S�uce

2 Stk. Sch�lotten, fein geh�ckt

4 Stk. Knobl�uchzehen,

zerdrückt

2 EL Olivenöl

4 Stk. Große K�rotten in feine

Scheiben geschnitten

500 ml W�sser

3 EL Helle Misop�ste

1 Stk.  Meers�lz jodiert grob

1 Stk.  Pfe�er schw�rz g�nz

Für d�s Pesto

1 Stk. Knobl�uchzehe, fein

gepresst

1 TL Zitronenzeste

60 ml Olivenöl

20 g P�rmes�n, fein gerieben

2 EL Pinienkerne

1 H�ndvoll K�rottengrün

1 H�ndvoll frischer B�rl�uch

1 Stk.  Meers�lz jodiert grob

P�st� mit K�rotten-Miso S�uce
50—60 Min

Zubereitung

1 Für die S�uce Öl in einem mittelgroßen Topf bei mittlerer Hitze erhitzen.

Sch�lotten und Knobl�uch etw� 5 Minuten l�ng �nbr�ten. K�rotten,

W�sser, S�lz und Pfe�er hinzugeben und zum Kochen bringen.

2 Abdecken, die Hitze reduzieren und s�nft köcheln l�ssen, bis die K�rotten

weich sind, für etw� 15 Minuten. Die H�lfte des Kochw�ssers nun �bgießen.

3 Esslö�el Misos�uce einrühren (muss sich nicht vollst�ndig �uflösen) und

für 5-10 Minuten �bkühlen l�ssen.

3 W�hrenddessen k�nn d�s Pesto �us dem K�rottengrün mit B�rl�uch

zubereitet werden. K�rottengrün w�schen, etw�s trocken tupfen, die

holzigen Teile des St�ngels entfernen und grob h�cken. B�rl�uch ebenf�lls

w�schen und grob h�cken.

4 Alle Zut�ten in den Mixer geben und zu einem cremigen Pesto mixen. Mit

S�lz und Pfe�er nochm�ls �bschmecken.

5 In einem Topf ges�lzenes W�sser für die Nudeln zum Kochen bringen.

Nudeln n�ch P�ckungs�ng�be kochen.

6 Die K�rotten mit einem St�bmixer fein pürieren. S�uce �uf den Nudeln

verteilen und mit einem Tupfer Pesto g�rnieren.


