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Z U T A T E N Z U B E R E I T U N G


	Rezeptname: M A I R Ü B C H E N - P E S T O  S P A G H E T T I
	Zutaten: 250 g Spaghetti250 g Mairübchen, mit Grün1,5 EL Olivenöl1 Zweig Thymian1/4 TL Salz1/2 Prise Pfeffer1/2 TL RohrzuckerFür das Pesto:20 g Pinienkerne50 ml Olivenöl1/4 TL Salz1/2 Prise Pfeffer1/2 Zweig Rosmarin1/2 Zweig Thymian
	Zubereitung: Das Grün der Mairübchen am unteren Stiel abschneiden, waschen und grob zerkleinern. Die Mairübchen schälen und in dicke Stifte schneiden.Spaghetti gemäß den Anweisungen auf der Verpackung kochen. Währenddessen die Pinienkerne leicht anrösten, bis sie leicht gebräunt sind. Die Kräuter für das Pesto waschen, trocken schütteln und die Blätter abzupfen. Danach das gehackte Mairübchengrün zusammen mit den Pinienkernen, Salz, Pfeffer, Thymian, Rosmarin und Olivenöl in einen Mixer geben und zu einem Pesto verarbeiten.In einer Pfanne die Mairübchen mit Olivenöl, Salz, Pfeffer und frischem Thymian anbraten. Nach etwa5 Minuten mit Rohrzucker karamellisieren lassen.Die gekochten Spaghetti zusammen mit dem Pesto und den Mairüben servieren.Fertig!
	Rezeptunterzeile: M I T   P I N I E N K E R N E N


