200 g Farfalle Nudeln

30 g Parmesan
3 EL Olivenol
60 g Mandeln
60 g Griinkohl
Pfeffer

Salz

1/2 Knoblauchzehe

1/2 Zitrone

(fiir zwei Portionen)

Pasta nach Packungsanweisung kochen.

Grunkohl grob in Stiicke zupfen und dabei den Strunk entfernen. Griin-
kohl in eine Schissel mit heiflem Wasser geben, ca. 5 Min. ziehen las-
sen und anschliefdend gut abwaschen.

Mandeln grob hacken und in einer Pfanne ohne Ol goldbraun rosten.

Zitrone griindlich mit heiflem Wasser waschen, Schale abreiben, hal-
bieren und den Saft auspressen.

Parmesan reiben.

Abgetropften Griinkohl, Parmesann Knoblauch, Zitronenrieb und -Saft,
Olivenol und 2/3 der gerosteten Mandeln in einem Mixer zerkleinern.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Pesto zu der abgetropften Pasta geben und alles gut vermischen.

Pasta mit restlichen Mandeln servieren und nach Belieben etwas Par-
mesan Uber das Gericht reiben.

All unsere Rezepte des Monats
gibt es auf www.gmf-design.de



