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Penne
mit Bergkase-
Pesto

JUBERETTUNG

1. Nisse rosten: Haselnusskerne in
einer trockenen Pfanne bei mittlerer Hitze
goldbraun résten, abkiihlen lassen und die

250 g Penne Hautchen zwischen den Handflachen abreiben.
1 Topf Basilikum 2. Vorbereiten: Basilikumblatter
60 g Bergkdse abzupfen, Bergkése fein reiben, Knoblauch

40 g Haselnusskerne schalen.

3. Nudeln kochen: Penne in reichlich

Salzwasser bissfest garen. Eine Tasse Nudel-

wasser aufheben.

Salz & frisch gemahlener 4. Pesto: Niisse, Knoblauch und Basilikum

schwarzer Pfeffer mit einer Prise Salz grob mérsern oder mixen.
Rapsdl unterriihren, dann den Bergkédse unter-
heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

1 Knoblauchzehe
80 ml Rapsél

5. Anrichten: Penne abgiefen, mit
dem Pesto mischen und mit etwas Nudelwasser
cremig riihren. Mit Kase und Basilium anrichten.

Viele Zutaten dieses Rezepts
bekommst du mit dem
Bayerischen Bio-Siegel —in
Bayern gewachsen, biologisch
angebaut, kontrolliert.

biosiegel.bayern.de





