Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Bandnudeln mit feurigem Landjigerpesto und Allgiuer Bergkise

Temperamentvolle Pasta mit heimischem Aroma

Das heutige Rezept ist einfach, dennoch genial. Das Besondere ist die kostliche, rassige Nudelsofie. Dazu habe
ich ein italienisches ,,Pesto rosso Rezept“ mit heimischen Zutaten und deftigen Landjagern veredelt. Das
Ergebnis schmeckt klasse. Erst recht, weil ich als i-Tiipfelchen Allgéuer Bergkase auf die Nudeln gerieben habe.
Perfekte Pasta aus Baden-Wiirttemberg.

Hier die heutige Rezeptur fiir Bandnudeln mit feurigem Landjagerpesto und Allgauer Bergkase:

Zutaten
Fiir 4 Personen:

¢ 500 g Bandnudeln

100 g getrocknete, eingelegte Tomaten

150 g Allgauer Bergkase, gerieben

80 ml Ol (z.B. Rapsél)

1 Knoblauchzehe, gewiirfelt

35 g Niisse (z,B. Haselniisse oder Walniisse)
Handvoll Basilikum und Petersilie

2 Landjager
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¢ 1-2 Chili oder Chiligewtrz
e Salz und Pfeffer

Zubereitung

Fiir das Landjagerpesto die eingelegten, getrockneten Tomaten klein schneiden. Danach mit 80 ml O,
Knoblauchwiirfeln, Basilikum und den grob gehackten Niissen in ein hohes GefaR geben und plrieren. Die
Landjager in feine Wiirfel schneiden (2-3 mm) und mit 30 g geriebenen Bergkase ins Pesto riithren. Mit Salz,
Pfeffer und Chili abschmecken. Tipp: Wer das Pesto cremiger mochte, gibt etwas Wasser dazu.

Die Bandnudeln nach Packungsangabe kochen, dann durch ein Sieb gieRen und in einer Pfanne mit dem
Landjagerpesto vermischen und warmhalten.

Zum Servieren die Nudeln auf Teller verteilen und mit Bergkase und fein geschnittener Petersilie bestreuen.

Tipp: Dazu schmeckt ein knackiger Salat.



