FOTOGRAFIE MARIE HASLER f’
WWW MARIEHASLER DE

%@m@ Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten und dann abkiihlen
lassen. Die griinen Oliven abtropfen und zusammen mit den
Basilikumblattchen in ein hohes Gefal? geben. Mit ca. 50 ml Olivendl, den

Pinienkernen und Parmesan plirrieren, alles mit Salz, Pfeffer und 2 EL

» 30 g Pinienkerne
Balsamicoessig abschmecken.

» 1 Glas griine Oliven
» 1/2 Topf Basilikum
» 60 g Parmesan

» 60 ml Olivendl

Nudeln nach Packungsangabe kochen. Inzwischen die Kirschtomaten
waschen und im Ubrigen Olivendl in einer Pfanne rundherum 3-5

N el indEleer Minuten sanft braten. Mit dem Ubrigen Balsamicoessig abloschen. Wenn
» 4 EL Balsamicoessig die Nudeln fertig gegart sind mit der Halfte vom Pesto mit in die Pfanne
» 250 g Bandnudeln geben und durchschwenken. Alles abschmecken und das restliche

» 150 g kleine Kirschtomaten Olivenpesto dazu servieren.

TIPP: Wenn noch Olivenpesto Ubrig bleibt, dieses in ein gleines
verschlielbares Gefal geben und mit Olivendl bedecken. So halt sich
dieses 1 - 2 Wochen im Kihlschrank.
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