Nudeln mit gerigteten BlumenfoRl

£
Tomaten-Barbasuch-Pegto

Tomaten-Pesto

20 g getrocknete Tomaten, (ohne oder mit Ol)

1 Handvoll Bdrlauch

15 g Pinienkerne

20 g italienischer Hartkdse

10 Stiele Petersilie

1 Knoblauchzehe

1/2 bis 1 Tl Chiliflocken (je nach Bedarf)

4-5 El kaltgepresstes Olivensl (wenn getrocknete Tomaten ohne Ol)

Nudeln & Blumenkohl

20 g Rosinen

1 mittleren Blumenkohl

3 El kaltgepresstes Olivenal

Salz Pfeffer

300 g Hartweizennudel von Gabys Nudelkiiche
25 g abgetropfte Kapern

3 El entsteinte schwarze Oliven

1 Zitrone

Fir den Tomaten-Pesto die getrockneten Tomaten mit kochend heilem Wasser
ibergieBen und 20 Minuten einweichen lassen. Wenn in Ol eingelegt, Vorgang
liberspringen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten. Den Kdse fein
reiben. Petersilienbldttchen abzupfen, grob hacken und die Hdlfte abgedeckt beiseite
stellen. Die restliche Petersilie, Kdse, Knoblauch, Chiliflocken, Pinienkerne, Bdrlauch
(gewaschen) und ausgedriickte Tomaten in einem Mixer fein zerkleinern. Gegebenenfalls
das Ol mit einem Loffel unterriihren. Den Pesto beiseite stellen.

Fiir die Nudeln und den Blumenkohl die Rosinen mit kochend heilem Wasser (ibergiefen
und einweichen lassen. Den Backofen mit einem Backblech auf 200 Grad (Umluft 180
Grad) vorheizen. Blumenkohl putzen, vom Strunk schneiden und abspiilen. Blumenkohl in
etwa 2 cm grofe Roschen schneiden. Blumenkohl mit Olivensl mischen, salzen und
pfeffern. Vorsichtig auf dem heiRen Blech verteilen und 20-25 Minuten auf der mittleren
Schiene rosten, dabei nach 15 Minuten wenden.

Inzwischen die Nudeln in Salzwasser kochen. Kurz vor Ende der Nudelgarzeit den Pesto
mit 150 ml Nudelkochwasser in einer groBen Schiissel verriihren. Kapern, abgetropfte
Rosinen und Oliven untermischen. Nudeln abgiefen und unterriihren. Blumenkohl und
restliche Petersilie unterheben.

Die Zitrone heif waschen, trocken reiben, 1-2 Tl Schale fein abreiben und zu den Nudeln
geben. 1-2 El Zitronensaft auspressen und untermischen.

Guten Appetit!



