Walnusspesto Zubereitungszeit: 15 Min.

Zutaten:

nach Belieben Walnussol
100 g Walnuisse

nach Belieben Pinienkern(e)
100 g Parmesan

nach Belieben Olivendl
nach Belieben Basilikum
Petersilie, glatt

1-2 Knoblauchzehe(n)

Salz & Pfeffer
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AMT Bratpfanne Résle Spargel- und Continenta Boska Morser Manhattan ~ Rdésle Spaghettizange AdHoc Doppelmiihle  Continenta Schneidebrett
mittelhoch aus Aluguss Pastatopf ELEGANCE Pfannenwender aus Duomill fur Pfeffer und aus Gummibaum
Olivenholz Salz in Holz Stirnholz mit 3

Schubladen

Die Pasta nach Packungsanleitung in einem grof3en Topf kochen. Wer sich an selbstgemachter Pasta probieren
mdchte, schaut einfach mal beim Tipp.

Die Walniisse und wer mag auch Pinienkerne in einer Pfanne leicht anrdsten. Das sorgt fir einen intensiveren
Geschmack.

Sie kénnen das Pesto im Morser oder mit dem PUrierstab herstellen. Dafiir die angertsteten Niisse mit einem
guten Olivendl, dem geschalten Knoblauch sowie dem Kése zusammen in ein geeignetes Gefal} geben und
zerkleinern.

AnschlieRend den Bund Petersilie und/oder Basilikum vom Stiel [6sen und mit unter die Masse geben. Ebenfalls
etwas zerkleinern.

Mit Salz und Pfeffer sowie Walnussol abschmecken. Die Nudeln abgief3en und zusammen servieren.

Wer seine Nudeln selbst zubereitet, benétigt 300 Gramm italienisches '00'-Mehl, 3 Eier und 1 EL Olivendl. Alles zu einem
glatten, geschmeidigem Teig kneten und fiir eine Stunde kaltstellen. AnschlieRend den Teig durch die Nudelmaschine drehen.

Wer das Peso vegan mag, ersetzt den Parmesan durch 2-3 EL Hefeflocken.
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