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Pasta con Patate e Fagioli

Die Einfachheit ist es, die diesen italieni-
schen Klassiker ber Generationen hin-
weg beliebt macht. Pasta verbindet sich
mit cremiger Pesto und nussigen, eben-
falls cremig-samtigen Bohnenkernen.
Die Kartoffel avanciert vom ehemaligen
Sattigungselement zur goldbraunen,
knusprigen Begleiterin. Drei feste Ele-
mente der landlich inspirierten Kiche
verbiinden sich mit Rucola, Pinienkernen,
Crodtons und Parmesan zu unschlagba-
rem Soulfood!

Die Nudeln, Kartoffeln und Bohnen knusprig braten. Dafiir die Scheiben in einer
ausreichend dimensionierten, beschichteten
Bratpfanne einzeln nebeneinander legen. Mit
Chilisalz wirzen.

artoffeln am Vortag in gut gesalzenem

Wasser mit Lorbeerblattern al dente
garen. Nach 10 Minuten mit einem spitzen
Messer hinein piken, um den Gargrad zu Einen Teil des Pesto und einige Loffel Nudelwas-
prufen. Keinesfalls Gber al dente garen. ser in eine Sauteuse (oder einen breiten Stiltopf)
Nach dem Abkiihlen pellen und in nicht zu  geben. Pasta und Bohnen unterschwenken, bis
dunne Scheiben schneiden. Bis zum Braten

abgedeckt aufbewahren. Die Zitronen heild abwaschen. Schale

von einer Zitrone diinn abschalen, ohne das

bittere Weil3e. Butter aufschaumen, beiseite

ziehen, leicht salzen, Zitronenschale einle-
gen, ziehen lassen.

Pasta in gut gesalzenem Wasser al dente
kochen. Vor dem AbgieRen 1 Tasse Nudel-
wasser abnehmen und beiseitestellen.
Bohnen auf einem Sieb kurz abtropfen.

Toastbrot entrinden und gleichmaRig

fein wiirfeln. In Butter und einem klei-
nen Schuss Olivendl langsam golden und
knusprig braten. Pinienkerne golden ros-
ten. Chilischoten entkernen, in feine Ringe
schneiden.

alles von dem Pesto ummantelt ist. GroRzligig
mit der cremigen Sauce sein! Restlichen Pes-
to separat servieren. Bratkartoffeln vorsichtig
unter die Pasta heben. Croltons dartber streu-
en. Mit Rucola und Pinienkernen toppen. Par-
mesan uber der Pasta in Spane hobeln. Sofort
Kartoffeln unmittelbar vor dem Servieren  servieren.
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Der Pesto

Parmesan und Pecorino sehr fein reiben. Krauter
verlesen, nur die Blattchen verwenden. Mit den
weiteren Zutaten, zunachst ohne Kase, in einen
Mixbecher fiillen und mit dem Zauberstab rasch
cremig mixen, nicht ganz fein. Wichtig: Die Geflu-
gelbriihe nach und nach hinzufiigen, damit der
Pesto nicht zu fllssig wird. Zum Schluss den ge-
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riebenen Kdse untermixen, nur ganz kurz, damit
er nicht zu schmelzen beginnt. Mit Zitronenab-
rieb, Zitronensaft, Tabasco, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Bis 10 Minuten vor dem Servieren
kiihl aufbewahren.

Tipp: Ich verwende immer einen Schuss
Briihe fiir Pesto, so wird er nicht ganz so fest
und ist leichter.



Zutaten
Fur 2 Portionen

Die Nudeln, Kartoffeln und Bohnen

200 g | Conchiglie

6 kleine | festkochende Kartoffeln (z. B.,La Ratte“ oder,,Bamberger Horn-
chen®)
150 g | kleine weiRe Bohnen (z. B. ,Canellini)

3 Scheiben | Toastbrot
2 | Bio-Zitronen
1 Hand voll | Pinienkerne
1| rote Chilischote
Einige | Rucolablattchen
Einige EL | mildes Olivendl
2 bis 3 EL | Butter
ca.30 g Parmesan (am Stiick)

Salz, Chilisalz
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Zutaten

Der Pesto

1 Bund

2 Bund

3 bis 4 Stiele
8 bis 10 Blattchen
1

2

40 bis50 g
40 g

40 ml

20 ml

20 bis 30 ml

Einige Spritzer

Basilikum

Blattpetersilie

Zitronen-Melisse

junger Rucola

Bio-Zitrone

junge Knoblauchzehen

Parmesan gerieben (Optimal: 20 g ersetzen durch Pecorino)
Pinienkerne (golden gerdstet)
mildes Olivendl (z. B. aus Ligurien)
Sonnenblumenal

Gefligelbriihe

griuner Tabasco

Salz, Pfeffer
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