Thunfisch-Pesto mit Bandnudeln

Fiir 2 Personen
250 g Tunfischsteak 250 g Bandnudeln 100 g Pinienkerne

200 ml Olivenol 100 g Parmesankése 100 ml Sahne
1 Bund Basilikum 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Die Bandnudeln in Salzwasser bissfest garen. Die Pinienkerne in einer Pfanne goldbraun an-
rosten. Fiir das Pesto die Zwiebel abziehen, wiirfeln und in etwas Olivendl anschwitzen. Das
Basilikum zupfen und den Parmesan grob zerteilen. Die Knoblauchzehen abziehen. Die ange-
schwitzte Zwiebel, den Parmesan, die Pinienkerne, das Basilikum und den Knoblauch in einen
Mixer zerkleinern. AnschlieBend das Olivendl zugeben und die Paste mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Den Thunfisch waschen, trocken tupfen und sehr fein zu Tatar verarbeiten. Den
Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Pesto in etwas Olivendl anbraten. Das Gangze
mit der Sahne auffiillen und zum Schluss mit den Bandnudeln vermengen. Die Nudeln mit dem
Pesto auf Tellern verteilen.
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