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Vorwort

 

Nudeln mit Pesto – ich liebe sie und man kann sie zu jeder Jahreszeit genießen.

Dann wäre jetzt eigentlich nur noch die entscheidende Frage: grünes, rotes oder oranges Pesto?

Ich persönlich sage: alle drei. Man muss schließlich sein eigenes Buch wissenschaftlich überprüfen.

Ja genau, obwohl schon fast alle Rezepte mehrfach durch habe.

Und „mehrfach durch“ ist bei einem Kochbuch sowieso die einzig seriöse Testmethode. Ein Rezept muss schließlich auch beim dritten, fünften und siebten Mal noch schmecken.

 

Die Rezepte sind nicht einfach nur aufgeschrieben – ich habe sie wirklich gekocht und ausprobiert.

 

Haben Sie schon Pesto-Hunger bekommen? Dann mal los.

 

Guten Appetit wünscht Traude Schubert
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NUDELN

* * *

[image: Auswahl verschieden geformter und gefärbter Nudeln neben ausgerollten Teigplatten.]
 

Nudeln (Pasta) sind eines der vielseitigsten Lebensmittel der Welt. Sie bestehen meist aus Hartweizengrieß, Wasser und optional Ei.

Wichtige Nudelsorten im Überblick Lange Nudeln:

Spaghetti, Linguine, Tagliatelle. Perfekt für flüssige oder ölbasierte Saucen.

Kurze Nudeln:

Penne, Fusilli, Farfalle. Ideal für stückige Saucen und Nudelsalate.

Gefüllte Nudeln:

Ravioli, Tortellini. Werden meist in Brühe oder mit leichter Salbeibutter serviert. Aber auch in Tomatensoße sind sie sehr lecker.

 

Grundregeln für das Kochen (Pro 100g Pasta) Wasser: 1 Liter Wasser nutzen.

Salz: ca. 10 Gramm Salz hinzufügen.

Kochen: Erst bei stark sprudelndem Wasser hineingeben.

Umrühren: In den ersten Minuten gelegentlich umrühren.

Konsistenz: Bissfest (al dente) servieren.

 

* * *

Ganz besondere Nudeln

 

Besondere Nudeln zeichnen sich durch außergewöhnliche Formen, traditionelle Herstellungsverfahren oder ausgefallene Aromen wie Schokolade, Sepia-Tinte und Chili aus.

Sie eignen sich hervorragend als kreatives Geschenk für Feinschmecker oder als optisches Highlight auf dem Teller.

 

Gefärbte & Aromatisierte Pasta:

Schoko-Nudeln: Süße Nudeln, die hervorragend zu Vanillesauce oder Beerenkompott passen.

 

Sepia-Pasta: Tiefschwarze Nudeln, gefärbt mit Tintenfischtinte, ideal für Fischgerichte.

 

Zitronen- oder Chili-Pasta: Teigwaren mit integrierter Fruchtnote oder scharfem Geschmack.

 

Bärlauch-Pasta: Hier wird frischer Bärlauch zum Nudelteig hinzu gefügt.

 

Grüne Nudeln: Grüne Nudeln erhalten ihre charakteristische Farbe meist durch die Zugabe von fein püriertem Spinat zum Teig, seltener auch durch Kräuter wie Bärlauch oder Basilikum.

Man unterscheidet zwischen Nudeln, die bereits als grüner Pastateig hergestellt werden, und hellen Nudeln, die durch eine grüne Sauce (wie Pesto oder Spinatsauce) eingefärbt werden.

Traditionelle Premium-Sorten:

 

Pasta di Gragnano: Teigwaren aus Italien, die durch Bronzematrizen (al bronzo) gepresst werden, wodurch sie eine raue Oberfläche für optimale Saucenhaftung erhalten.

Großformate: Riesige Nudelsorten wie Fusilloni oder

Paccheri, die ein völlig neues Mundgefühl bieten.

Motiv-Nudeln:

Bunte Regenbogen-Farfalle: Mit natürlichen Extrakten aus Spinat, Roter Bete und Kurkuma gefärbt.

 

Themen-Formen: Herzformen für Jahrestage, Tierformen für Kinder oder sportliche Motive als Geschenk.

Buchstabennudeln für Suppen.

 

* * *


Nudeln selbst gemacht

* * *

Welches Mehl benutzen Italiener für Pasta?

Sie nutzen für Pasta vor allem zwei Mehlsorten: Semola (feiner Hartweizengrieß) und

Tipo 00 (ultrafeines Weichweizenmehl).

Welche Sorte sie wählen, hängt von der Art der Nudeln ab.

 

Semola (Semola di grano duro / Semola rimacinata): Hartweizengrieß

Doppelt gemahlener Hartweizengrieß. Er hat einen hohen Proteingehalt und sorgt für den typischen, festen Biss (al dente). Ideal für vegane Pasta nur mit Wasser.

Ergibt bissfeste Nudeln und eine schöne gelbe Farbe. Wird traditionell nur mit Wasser und Salz geknetet (für Spaghetti, Orecchiette, Makronen)

Tipo 00:

Sehr feines Weizenmehl aus Weichweizen. Es hat einen hohen Kleberanteil (Gluten), wodurch der Teig extrem elastisch wird. Perfekt für Nudeln mit Ei (wie Tagliatelle oder Ravioli).

 

Alternativen:

 

Mischung (50/50): Eine Mischung aus Weizenmehl (z. B. Tipo 00 oder deutschem Typ 405) und Hartweizengrieß vereint die gute Formbarkeit des Mehls mit dem tollen Biss des Grießes.

Deutscher Ersatz: Wenn du kein italienisches Mehl hast, klappt es im Notfall auch mit ganz normalem Weizenmehl Type 405, allerdings fehlt dann etwas die typische Festigkeit.

Welche Typenzahlen gibt es?

Die Typezahl beschreibt den Mineralstoffgehalt des Mehls. Je größer die Zahl, desto höher der Anteil in Milligramm pro 100 Gramm Mehl. Diese Typen werden produziert:

Weizenmehl: 405, 550, 812, 1050, 1600

(Type 00 = italienisches Pizzamehl) Roggenmehl: 815, 997, 1150, 1370, 1740

Dinkelmehl: 630, 812, 1050 Vollkornmehle haben keine Typenzahl.

 

* * *

 

Einfach Nudeln

Zutaten:

400 g Mehl

4 Eier

1 Prise Salz

1 EL Olivenöl

 

Zubereitung:

	Das Mehl, die Eier, das Salz und das Olivenöl in eine Schüssel geben und mit einem Handrührgerät, zu einem geschmeidigen Pastateig verarbeiten.


 

	Das kann schon 5 bis 10 Minuten brauchen.
	Den fertigen Nudelteig in Klarsichtfolie einschlagen und für eine halbe Stunde in den Kühlschrank legen.
	In der Zwischenzeit die Nudelmaschine an einer Tischkante oder an der Arbeitsplatte anbringen und etwas Mehl für die Nudelzubereitung bereit stellen.
	Den Teig in mehrere Stücke teilen und ihn durch die Nudelmaschine drehen.
	Dabei die größtmögliche Stufe wählen, damit der Teig so dick wie möglich wird.
	Gerne wiederholen und dann dünner werden.
	Wer gerne dickere Nudeln isst, oder Nudelteig für Lasagne machen möchte, sollte den Teig etwas dicker lassen.
	Sind die selbstgemachten Nudeln fertig, können sie je nach Geschmack gefüllt oder weiter durch die Nudelmaschine gedreht werden, um Tagliatelle- oder Spaghetti oder auch andere Nudelsorten selber zu machen.
	Zum Trocknen werden die Nudeln, bspw. Spaghetti, in Nestern auf ein Geschirrtuch gelegt oder über eine Leine oder einen Nudelständer zum Trocknen aufgehängt.
	Selbstgemachte Nudeln müssen im Salzwasser ca. 4 Minuten kochen.


 

Mein Tipp:

	Für ein Nudelteig Rezept braucht man nicht viele Zutaten, eine Nudelmaschine jedoch von Vorteil.
	Wer keine zu Hause hat, kann auch mit einem Nudelholz arbeiten.


 

	Damit den Nudelteig dünn ausrollen und mit einem Messer in etwa 5 Millimeter dicke Streifen schneiden.


* * *

 

Verschiedene Nudelteige

Nudelteig mit Ei

400 g Hartweizenmehl

4 Eier

1 Prise Salzwasser

1 El Olivenöl

 

Nudelteig ohne Ei

400 g Hartweizenmehl

200 ml Wasser

1 Prise Salz

1 EL Olivenöl

 

Nudelteig mit Weizenmehl 400 g Weizenmehl, Typ 405

4 Eier

1 Prise Salz

1 Schuss Olivenöl

 

Nudelteig mit Dinkelvollkorn – Vollkornmehl 400 g Dinkelvollkornmehl oder Vollkornmehl

3 Eier

1 Prise Salz

100 ml Wasser

 

Nudelteig mit Hartweizengrieß 200 g Hartweizengrieß

200 g Weizenmehl, Typ 405

 

1 TL Salzwasser 200 ml kaltes Wasser

Nudelteig für glutenfreie Nudeln 70 g Maisstärke

70 g Tapiokamehl

3 EL Kartoffelstärke

½ TL Salz

3 Eier

5 TL Xanthan Gum

1 Schuss Pflanzenöl

 

Erkärungen:

Tapiokamehl

Tapiokamehl – auch Tapiokastärke genannt – ist ein . Es ist von Natur aus glutenfrei und dient als vielseitiger Ersatz für herkömmliche Speisestärke.

 

Eigenschaften und Herkunft

 

Herkunft: Stammt aus der tropischen Maniokwurzel (ursprünglich aus Südamerika).

Beschaffenheit: Sehr feines, weißes Pulver wie Puderzucker.

Geschmack: Neutral, daher für süße und herzhafte Gerichte geeignet.

Frei von: Von Natur aus glutenfrei, laktosefrei und vegan.

 

Verwendung in der Küche

 

Bindemittel:

Zum Andicken von Suppen, Soßen und Desserts (wie Pudding).

Backen: Macht Teige für glutenfreies Brot, Brötchen oder Kuchen elastisch und locker.

Spezialitäten: Grundlage für die bekannten Perlen im Bubble Tea, brasilianisches Käsebrot (Pão de Queijo) oder Krabbenchips.

 

Mehr zu Tapiokamehl:

	Tapiokamehl ist gesund, solange es in Maßen gegessen wird, da es glutenfrei, leicht verdaulich und fettarm ist.
	Es besteht jedoch fast nur aus reiner Stärke und Kohlenhydraten und liefert kaum Vitamine oder Proteine.


 

Vorteile von Tapiokamehl

	Frei von Allergenen: Es enthält von Natur aus kein Gluten, Laktose, Soja oder Nüsse, was es ideal bei Zöliakie oder Unverträglichkeiten macht.
	Schont den Magen: Da es sehr leicht verdaulich ist, hilft es oft bei empfindlichem Magen oder Magen-Darm-Beschwerden.
	Fast fettfrei: Das Mehl hat fast kein Fett und enthält kein Cholesterin.


 

Nachteile und Nährwerte

	Viele Kalorien: 100 Gramm Tapiokamehl haben etwa 350 bis 360 Kalorien.
	Viele Kohlenhydrate: Es besteht zu einem sehr großen Teil aus Kohlenhydraten und lässt den Blutzucker schnell ansteigen.


Es ist daher nicht für eine Low-Carb- oder Keto-Diät geeignet.

	Wenig Nährstoffe: Im Vergleich zu Vollkornmehl hat es kaum Ballaststoffe, Proteine oder Mineralien.


Xanthan Gum

 

(auch Xanthan oder E 415) ist ein . Es wird durch die Fermentation von Zucker mithilfe von Bakterien hergestellt.

 

Der Lebensmittelzusatzstoff E415 (Xanthan) gilt nach aktuellem wissenschaftlichem Stand in üblichen Mengen als nicht schädlich und ist in der EU als sicher zugelassen. Es handelt sich um ein mikrobielles Verdickungs- und Geliermittel.

 

Eigenschaften und Verwendung

	Herstellung: Entsteht durch Fermentation von zuckerhaltigen Lösungen mit dem Bakterium Xanthomonas campestris.
	Funktion: Bindet Wasser, macht Saucen, Dressings oder glutenfreie Backwaren cremig oder stabiler.
	Status: Ist für Bio-Lebensmittel, vegane sowie glutenfreie Ernährung zugelassen.


 

Mögliche Nebenwirkungen

	Verdauung: Wirkt im Körper wie ein Ballaststoff.
	Große Mengen: Kann bei extremem Verzehr zu Blähungen, weichem Stuhl oder einer leicht abführenden Wirkung führen


 

* * *


Was ist eigentlich Pesto?

 

Das Wort Pesto bedeutet auf Deutsch ebenfalls Pesto (eine kalte, ungekochte Würzsauce). Der italienische Begriff leitet sich von dem Verb pestare ab, was auf Deutsch zerstampfen oder zerstoßen bedeutet.

Herkunft und Bedeutung

Pestare – Pesto: Bezeichnet die Zubereitungsart, bei der die Zutaten im Mörser zerstampft werden.

Basilikum, Olivenöl, Pinienkerne, Parmesan und Knoblauch.

 

Pesto Rosso

Das Pesto Rosso heißt auf Deutsch „rotes Pesto“. Rot ist es daher, weil es aus getrockneten Tomaten zubereitet ist. Es wird vor allem im südlichen Italien gerne gemacht, aber auch in Ligurien ist es mittlerweile ein großer Klassiker.

 

Grünes Pesto

Klassisches grünes Pesto (Pesto alla Genovese) besteht aus Basilikum, Olivenöl und Pinienkernen. Dazu kommen noch Hartkäse und Knoblauch.

Gelbes Pesto

Gelbes Pesto (italienisch: Pesto Giallo) ist eine fruchtig-milde Variante des klassischen italienischen Pestos. Im Gegensatz zu grünem Pesto (aus Basilikum) oder rotem Pesto (aus getrockneten Tomaten) erhält es seine charakteristische gelbe Farbe durch gelbe Paprika oder gelbe Tomaten.


PESTO IN ROT

* * *

Tomatenpesto mit Basilikum

[image: Reife rote Tomaten an grünen Rispen.]
Zutaten:

1 Bund Petersilie

1 Frische Tomate

100 g getrocknete Tomaten in Öl

2 Knoblauchzehen

1 kl. Stück trockenen Chili

2 EL Mandeln

2 EL Olivenöl

50 g frisch geriebenen Parmesan oder Pecorino 1 TL Aceto Balsamico

 

Zubereitung:

	Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen und grob schneiden.
	Die frische Tomate waschen, würfeln.
	Basilikumblätter abzupfen.
	Knoblauch schälen und hacken.
	Getrocknete und frische Tomaten mit Chili, Mandeln, Basilikum, Knoblauch und Öl im Mixer fein pürieren.
	Den Käse untermischen und das Pesto mit Salz und Essig abschmecken.


* * *

Pesto aus getrockneten Tomaten

200 g getrocknete Tomaten 50 – 60 g Pinienkerne

2 Knoblauchzehen

100 g gerieb. Parmesankäse

150 ml Olivenöl

1 Tl dunkler Balsamico Essig Salz und schwarzer Pfeffer

1 Prise Cayennepfeffer

 

Zubereitung:

	Zuerst röstest du die 50 bis 60 g Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett an, bis sie leicht Farbe bekommen.
	Immer ein Auge darauf haben, sie können schnell verbrennen. Abkühlen lassen.
	Anschließend die 2 Knoblauchzehen schälen und grob zerkleinern.
	Dann lässt du die getrockneten Tomaten in einem Sieb so weit wie möglich abtropfen, wiegst also 200 g ohne Öl ab und schneidest sie in grobe Stücke.
	Die 100 g Parmesan reibst du auf der Käsereibe.
	Im Anschluss gibst du die gerösteten Pinienkerne mit den getrockneten Tomaten, Knoblauch, 1 Prise Cayennepfeffer, 1 TL Balsamico Essig, je 1 Prise Salz und Pfeffer und 150 ml Olivenöl in den Mixbehälter und pürierst zügig alles fein.
	Wichtig: Bitte nur kurz (längstens 1 Minute) pürieren, da das Olivenöl je nach Qualität sonst eventuell bitter wird.
	Nach Bedarf noch Öl zufügen.
	Im Anschluss rührst du den geriebenen Parmesan unter das Pesto Rosso und schmeckst es mit Salz und schwarzem Pfeffer aus der Mühle nach Belieben ab.
	Das Pesto Rosso in ein verschließbares Glas füllen, komplett mit Olivenöl bedecken und in den Kühlschrank stellen.
	Es hält gekühlt ca. 2 Wochen.
	Du kannst die komplette Menge aber auch direkt zu Nudeln servieren, dafür mit 3 EL heißem Nudelwasser vermengen.


 

* * *

 

Rotes Pesto mit Chili

[image: Viele leuchtend rote Chilischoten.]
Zutaten:

100 g getrocknete Tomaten

 

2 Knoblauchzehen

3 EL Pinienkerne

½ Chilischote

400 ml Brühe

150 ml Wasser

25 g Tomatenmark

100 g Parmesan oder Pecorino

2 EL Olivenöl

1 EL Balsamico, dunkel Pfeffer

 

Zubereitung:

	Tomaten in Brühe aufkochen und ca. 20 Minuten ziehen lassen.
	Abgetropfte Tomaten mit Knoblauch, 2,5 EL Pinienkernen, Wasser, Tomatenmark und Essig pürieren.
	Chilischote entkernen, fein hacken und mit Parmesan und Olivenöl unter die Tomatenmasse ziehen.
	Mit Pfeffer abschmecken.


 

Tipp:

	Pesto unter heiße Spaghetti mischen, mit restlichen Pinienkernen und gehackter Petersilie garnieren.
	Dazu einen schönen Salat.


 

* * *

Paprikapesto

 

Zutaten:

2 rote Paprikaschoten

1 Handvoll Basilikum

 

2 TL Pinienkerne

2 EL Parmesan frisch gerieben

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenöl

1 Spritzer Balsamico, hell Salz und Pfeffer

Zubereitung:

	Die Paprikaschoten waschen, halbieren, Strunk und Kerne entfernen, vierteln und auf ein Backblech legen.
	Im vorgeheizten Backofen bei ca. 200 °C Ober-/ ca. 10 - 20 min. rösten.
	In der Zwischenzeit die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett vorsichtig rösten.
	Salzwasser für die Nudeln aufsetzen.
	Basilikum, Parmesan, Pinienkerne und Knoblauch in eine hohe Schüssel geben.
	Wenn die Paprikaschoten fertig sind, die Haut abziehen, und etwas abkühlen lassen.
	Während die Spaghetti im kochenden Salzwasser garen, die Paprikaschoten mit den restlichen festen Zutaten mit einem Pürierstab oder einem Standmixer pürieren und das Olivenöl langsam hinzugeben.
	Einen Spritzer Balsamico hinzugeben, salzen und pfeffern nach Geschmack.
	Die Nudeln bei gewünschter Bissfestigkeit abgießen und wieder in den Topf füllen.
	Das Pesto mit den Nudeln gut vermischen und auf Tellern anrichten.


 

* * *

 

Paprikapesto mit Gewürzen

 

Zutaten:

2 Tomaten

2 rote Paprika

3 EL Tomatenketchup

½ TL Ingwer gerieben 2 EL Mandelblättchen

2 EL ger. Käse, Parmesan

1 Knoblauchzehe

2 EL Lavendelblüten

½ TL Korianderkörner 1/3 TL Fenchensamen 1 TL Chiliflocken

6 EL Olivenöl

Meersalz grünen Pfeffer

 

Zubereitung:

	Die Tomaten kreuzweise einritzen, überbrühen, kalt abschrecken, häuten und zerkleinern.
	Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.
	Die Paprika längs halbieren, entkernen und mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech legen.
	Die Haut mit Olivenöl bestreichen und die Paprika im Backofen in der obersten Schiene braten, bis die Haut Blasen wirft.
	Aus dem Ofen nehmen, abkühlen lassen und zerkleinern.
	Die Mandelblättchen in einer Pfanne ohne Öl rösten und abkühlen lassen.
	Tomaten, Paprika, Mandeln, Ketchup, Ingwer, Parmesan und Lavendelblüten in eine Schüssel geben.


 

	Den Knoblauch schälen und reiben.
	Diesen ebenfalls in die Schüssel geben. Korianderkörner und Fenchelsamen in einer Pfanne rösten und jetzt ebenfalls in die Schüssel geben.
	Salz, Pfeffer, Chiliflocken und das Olivenöl einrühren.
	Jetzt alles mit dem Pürierstab mixen und fertig ist das Pesto.
	Abschmecken und genießen.


 

* * *

 

Chili – Cashew – Pesto

[image: Geröstete Cashewkerne fallen aus einer weißen Schale auf ein Holzbrett.]
Zutaten:

1 Chilischote

100 g Petersilie

100 g Cashewnüsse, geröstet und gesalzen

½ Limette, davon den Saft

n.B. getrocknete Tomaten

1 Knoblauchzehe

10 g Parmesan

 

Öl, ich bevorzuge Olivenöl Pfeffer

Zubereitung:

	Petersilie, getrocknete Tomaten, Chilischoten, Cashewnüsse und Knoblauch grob zerhacken und anschließend mit dem Parmesan in den Mixer geben.
	Olivenöl bis zur gewünschten Konsistenz hinzufügen und mit Pfeffer und Limettensaft abschmecken.
	Nun für ca. eine halbe Stunde in den Kühlschrank stellen.


* * *

Spaghetti alla Puttanesca

- mit Sardellen und Kapern

 

Zutaten:

4 EL Olivenöl

2 Knoblauchzehen

1 kl. Zwiebel

6 Sardellenfilets 1 kl Chilischote, rot

1 Dose stückige Tomaten, ca. 400 g

1 EL Oregano frisch, oder ¼ TL getrockneten 100 g schwarze Oliven

1 EL Kapern

500 g Nudeln, Spaghetti oder andere

 

Zubereitung:

	Das Olivenöl in einem großen Topf erhitzen.
	Fein gehackte Zwiebel, in Scheiben geschnittene Knoblauchzehen und entkerne, in Streifen geschnittene Chilischote auf niedriger Temperatur ca. 6 Minuten darin dünsten, bis die Zwiebel glasig ist.
	Die fein gehackten Sardellen zugeben und gut unterrühren.
	Tomaten, fein gehackten frischen Oregano, entkernte und halbierte Oliven sowie eventuell zerkleinerte Kapern hineingeben.
	Zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren, würzen und köcheln lassen.
	Zwischenzeitlich die Pasta nach Packungsanweisung in einem großen Topf mit kochendem Salzwasser al dente kochen. - Abgießen, mit der Sauce vermengen und sofort servieren.


* * *

Pesto Rosso mit Rotwein und Chili

Zutaten:

20 Blätter großes Basilikum

1 Knoblauchzehe

150 ml Olivenöl

150 g getrocknete Tomaten

50 g Parmesan oder Pecorino 1 kl Chilischote, rot und mild

30 g Pinienkerne, man kann auch Mandelstifte nehmen 1 EL Tomatenmark

3 EL trockenen Rotwein, oder Rote-Beete-Saft Salz und schwarzen Pfeffer, frisch gemahlen



	Knoblauch schälen und grob hacken, Basilikum waschen, trocknen und grob zerkleinern, Chili vom Stielansatz befreien, entkernen und grob zerkleinern, getrocknete Tomaten grob zerkleinern, Käse ebenfalls grob zerkleinern.
	Alle Zutaten in einen Mixbecher geben, etwas Öl dazugeben und durch mixen.
	Mit einer Gabel den Rest des Olivenöles unterrühren.
	Mit Salz und Pfeffer abschmecken.




	Lecker auf Crostini oder mit Nudeln serviert.
	Kann auch sehr gut als Dip verwenden werden.




Pesto Rosso mit italienischen Kräutern















	Die Tomaten in Brühe aufkochen und ca. 20 Minuten ziehen lassen.
	Knoblauch schälen und grob hacken, Basilikum waschen, trocknen und grob zerkleinern.
	Die Chilischote vom Strunk befreien, entkernen und grob zerkleinern.
	Die Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne anrösten.
	Alles zusammen mit den abgetropften Tomaten, Wasser, Tomatenmark und Essig in einen Mixer geben und pürieren.
	Italienische Kräuter und eine Prise Zucker hinzugeben, eventuell mit schwarzem Pfeffer abschmecken.
	Am Ende den Parmesan und das Olivenöl einrühren.






Pesto Rosso mit Mandeln









	Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Öl rösten.



	Vorsicht, dass sie nicht verbrennen.
	Die Mandeln und die Pinienkerne in einem Stabmixer zerkleinern.
	Die Tomaten nach und nach hinzugeben.
	Salz, Thymian, Pfeffer und etwas Öl hinzugeben,
	Nun das restliche Öl unterrühren.






Pesto rosso mit Walnüssen








	Die Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett leicht anrösten.
	In die Küchenmaschine geben und zerkleinern.
	Die getrockneten Tomaten, die geschälte Knoblauchzehe und dann den geriebenen Parmesan hinzugeben und ebenfalls zerkleinern.
	Mit Salz würzen und Olivenöl aufgießen, bis eine sämige Masse entstanden ist.




	Mit etwas Nudelkochwasser vermischt, schmeckt dieses Pesto sehr gut zu Pasta.
	Auch als Dip passt es wunderbar zu vielem
	Probieren Sie es einmal auf Ciabatta oder frischem Baguette.



Rosso – Pesto







	Die Tomaten abtropfen lassen, das Öl auffangen.
	Das Öl mit Olivenöl extra vergine auf 200 ml auffüllen.
	Die Tomaten im Mixer zusammen mit den Nüssen und den Mandeln pürieren, dabei das Öl langsam zugeben.
	Zum Schluss den geriebenen Hartkäse und die sehr fein gehackte Petersilie unterrühren.
	Mit Salz, den sehr fein gehackten Peperoncini oder dem Chilipulver abschmecken.
	Hält sich im Kühlschrank einige Wochen.
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