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Einfach, aber Spitze: Penne rigate mit frisch zubereiteter Pestosauce — ein Genuss fiir Augen und Gaumen.

Der echte Pesto alla genovese

Fiir 4 Personen

200 g Basilikumblatter

3 grosse Knoblauchzehen
150-200 g Pinienkerne

400 g mittelreifer Parmesan
Olivendl

500 g Teigwaren (Pappardelle oder
Penne rigate)

1. Die Basilikumblatter, den
geschalten Knoblauch und die
Halfte der Pinienkerne hacken.
Den Parmesan reiben. Diese vier
Zutaten im Mérser nach und

nach gut verreiben und vermischen.

Durch den Saft der Basilikum-
blatter wird alles miteinander
verbunden.

2. Die Teigwaren in Salzwasser

mit etwas Olivendl al dente kochen.

Einige Essloffel des Kochwassers
zum Pesto geben, um ihn etwas
zu erwarmen und ihm eine gute
Konsistenz zu geben. Eine grosse
Hand voll Pinienkerne zufligen.

3. Pasta abgiessen und mit viel
(«wirklich viel», betont Frédéric
Maire) Pesto vermischen und sofort
servieren. Nach Belieben mit
Parmesan verfeinern.

Tipp: Dieser Pesto kann in kleinen
Glasern gut eine Woche im
Kihlschrank gelagert werden. Dazu
muss die Oberflache allerdings

mit etwas Olivendl bedeckt sein.
Man kann Pesto auch einfrieren.

Nach der Tradition der ligurischen
Bauern werden zu den Teigwaren

mit Pestosauce auch Kartoffel-
stlicke sowie griine Bohnen
aufgetischt. Man bereitet sie
separat zu und mischt sie dann mit
dem Pesto. «Heute wird Pesto

fast nur noch zu Teigwaren
serviert», so Frédéric Maire.
Urspriinglich diente Olivendl
brigens nur dem Zweck, dass man
die Sauce im Kihlschrank lagern
konnte, und niemals dazu, den
Pesto zu verdiinnen. «Ein guter
Pesto hat die Farbe von Schabziger,
ein ins Griine gehendes Beige.
Diese Farbe erhalt er vom Parme-
san und den Pinienkernen. Da
diese beiden wichtigsten Zutaten
auch die teuersten sind, wird der
Pesto in den meisten Restaurants
mit Ol und Basilikum gestreckt.»
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Vor langerer Zeit haben Sie das
Rezept fiir einen Passions-
fruchtsenf publiziert. Wo kann
ich das Rezept wiederfinden?
Hier ist es: 4 Passionsfriichte
halbieren, Inhalt mit einem
Loffel herauslosen. Mit 100 g
mittelscharfem Senf und 2 TL
slisser Chilisauce mischen.
Dieser Senf passt sehr gut

zu einem Rollschinkli oder
Schifeli.

Ubrigens: Weitere Rezepte (und
andere Beitrage) aus Migros-
Magazin und «Brlickenbauer»
kdnnen Sie im Internet auf der
Site www.migrosmagazin.ch
unter «Archiv» suchen.

Ich mdchte gerne Suppen auf
Vorrat einfrieren. Worin

und wie lange kann ich diese
tiefgefroren aufbewahren?
Suppen kénnen Sie — nach
Bedarf in Portionen — sehr gut
in Gefrierboxen einige Monate
tiefkiihlen. Klare Suppen sind
bis 12 Monate, gebundene
(Gemise-)Suppen 4-6 Monate,
mit Rahm verfeinerte Suppen
2-3 Monate haltbar. Allerdings
ist es am besten, wenn Sie
Rahm oder Créme fraiche erst
nach dem Auftauen beigeben.

Kochprobleme?

Rufen Sie an!

Montag bis Freitag, 9-12 Uhr,
0901 240 244~

Freitag und Samstag,
17.30-19.30 Uhr,
0901 125 250**

Lust auf mehr Kochen?

saisonkliche

Das Kochmagazin der Migros
bestellen: ein Gratisexemplar
oder ein Jahres-Abo zu Fr. 34.—
(12 Ausgaben) unter

Telefon 0848 877 777***

www.saison.ch
* erste Minute gratis,
dann 1 Franken pro Anruf

**  Normaltarif plus 1 Franken
pro Anruf

***  Normaltarif




