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Dlandle Hobby Chefs

Linguine mit Basilikumpesto

Zubereitungszeit:

ca. 90 Minuten

Zutaten fur 6-8 Personen

2 Tépfe Basilikum

1-2 Knoblauchzehen

3 EL Pinienkerne

1TL Salz

Olivendl nach Bedarf

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
2-3 Handvoll frischer Parmesan

Linguine

400 g Mehl Type 405

(original: italienisches Mehl Tipo 00)
4 Eier GroBe M

Salz fir das Kochwasser

Frischer Parmesan

Olivendl

Frische Basilikumbl&attchen als
Garnitur

Schwarzer, Pfeffer

Zubereitung:

Basilikum nahe der Erde abschneiden und grob
hacken. Knoblauch schdélen und fein hacken.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol leicht
anrdsten. Basilikum, Knoblauch, Pinienkerne, Salz
mit etwas Ol im Standmixer pUrieren.

Nach und nach mehr Ol eingieBen, bis das
Pesto eine cremige Konsistenz hat. Den
Parmesan einrGhren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Linguine

Das Mehl mit den Eiern mindestens 10 Minuten
zu einem festen Teig kneten. Je nach GroBe der
Eier evil. noch ein wenig Wasser. Den Teig in
Folie wickeln und fUr mindestens 1 Stunde im
KUhlschrank geben.

AnschlieBend aus der Folie wickeln und mit
etwas Mehl portionsweise mit der
Nudelmaschine dUnn ausrollen. AnschlieBend in
feine Nudeln schneiden, diese locker auf einem
bemehlten Tuch verteilen.

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Die
Nudeln darin ca. 2 Minuten garen (bis sie einmal
aufwallen), abgieBen, dabei etwas Nudelwasser
zurUckhalten. Die Nudeln zurGck in den Topf
geben, Pesto einrUhren und den Topf
schwenken, dabei nach und nach etwas
Nudelwasser dazugieBen, bis eine sémige
Bindung entsteht. Die Linguine auf Teller
verteilen, mit Parmesan bestreuen, mit etwas
Olivendl betrdufeln und mit frischen
Basilikumblattchen sowie etwas schwarzem
Pfeffer servieren.

Weinempfehlung:

Kalter Spitzéla GV

Kochabend:
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