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Muschelnudeln mit Kohlrabi - Pesto
Zutaten Fillung fiir 4 Portionen Pesto
200 Walnusskerne 4009 Kohlrabi
1BD Kerbel
2 Knoblauchzehen 4 Stiele Basilikum
Olivenol 4 Stiele Koriandergriin
Muschelnudeln 1TL Kimmel
Salz, Pfeffer % TL Chiliflocken
60g Parmesan 6 EL Haselnussol
1 Zitronen 2 Stiele Petersilie
500¢ Ricotta
200 ml Gemiusefond
1TL Harissa

Zubereitung

Fir die Fiillung Walnusse auf einem Backblech verteilen und im vorgeheizten Backofen bei
180 °C in Minuten goldbraun rosten. Herausnehmen, in ein Kiichentuch schlagen und die
Kerne darin aneinanderreihen, um die Haut zu entfernen.

Knoblauch und Walntsse in einen Morser geben und zu einer groben Paste zerreiben. 2 EL
Olivendl unterrihren.

Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen,
abgiel3en, abschrecken und abtropfen lassen.

Parmesan fein reiben. Zitrone heild abwaschen, trocken tupfen und die Schale fein abreiben.
Parmesan, Zitronenschale und Ricotta in einer Schissel mit dem Schneebesen glattriihren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Je 2 TL Walnusspaste und Ricotta-Creme in die Nudeln fillen. Nudeln in eine grol3e
Auflaufform setzen, Gemuisefond zugie3en und im vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene
von unten bei 180 °C 20-25 Minuten backen.

Olivendl und Harissa verrihren.

Fiir das Pesto Kohlrabi schalen und in sehr feine Wirfel schneiden.

Kerbel-, Basilikum- und Korianderblatter von den Stielen zupfen und fein schneiden.
Kohlrabi, Kerbel, Basilikum und Koriander mit Kimmel, Chiliflocken und Haselnussél in einer
Schissel mischen und mit Salz wirzen.

Petersilienblatter abzupfen. Nudeln aus dem Backofen nehmen, mit dem Kohlrabi-Pesto auf
vorgewarmten Tellern anrichten.

Mit Harissa-Ol betraufeln und mit Petersilie bestreut sofort servieren.
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