Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Bandnudeln mit feurigem Landjigerpesto und Allgiuer Bergkise

Zutaten:
Fiir 4 Personen:

¢ 500 g Bandnudeln

¢ 100 g getrocknete, eingelegte Tomaten

e 150 g Allgauer Bergkase, gerieben

e 80 ml Ol (z.B. Rapsél)

¢ 1 Knoblauchzehe, gewiirfelt

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

e 2 Landjager

¢ 1-2 Chili oder Chiligewurz

e Salz und Pfeffer

Zubereitung

Fir das Landjagerpesto die eingelegten, getrockneten Tomaten klein schneiden. Danach mit 80 ml Ol,
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 riihren. 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.



