LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ &

KASE-MAKKARONI MIT NUSSPESTO

Sblnz Kase. Aus bester

INNERSCHWEIZ Schweizer Milch.

GARANTIE Kurzer Transportweg - mehr Frische

ZUTATEN

Zubereitung: ca. 30 Minuten
Fur 4 Personen

Pesto:

50 g gemahlene Haselnlsse

4 EL gehackte Haselntlisse

1 Knoblauchzehe, gepresst

1 Bundzwiebel, gehackt

1 Bund Schnittlauch, geschnitten
1 Bund glattblattrige Petersilie, gehackt
40 g Sbrinz AOC, gerieben

0,5-1 dl Gemisebouillon

40 g Butter, flissig

Pfeffer aus der Mihle

400 g Makkaroni

50 g Gruyére AOC, gerieben

50 g Emmentaler AOC, gerieben
Pfeffer aus der Muhle

ZUBEREITUNG

1 Pesto: Alle Zutaten mischen, wirzen.

2 Makkaroni in siedendem Salzwasser al dente kochen, abgiessen, abtropfen lassen. Mit der Halfte Kase und Pesto
mischen, wiirzen.

3 Makkaroni in vorgewdrmten tiefen Tellern anrichten. Restliches Pesto darauf verteilen, restlichen Kase
dariberstreuen oder dazu servieren, wirzen.

Das Pesto in ein Glas abfillen, mit Rapsdl bedecken. Gut verschlossen im Kihlschrank aufbewahren. Haltbarkeit: 2
Tage.
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