Nudel-Gemiise-Salat im Glas

Fiir 4 Personen

1 BundBasilikum 1/2 Bund glatte Petersilie 50 g Parmesan

20 g geschilte Mandeln 50 ml Olivendl Meersalz

400 g kleine Penne 2 Mairiibchen 12 Radieschen

2 Minigurken 16 bunte Kirschtomaten 4 Stangen weiler Spargel
4 Stangen griiner Spargel Zucker 8 Erdbeeren

2 Beete Gartenkresse

Fiir das Pesto Basilikum und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen von den
Stielen zupfen und in einen Piirierbecher geben.

Kase fein reiben und mit den Mandeln zu den Krautern geben. Olivendl hinzufiigen und eine
Prise Salz. Mit einem Piirierstab alles zu einer glatten Paste mixen, abschmecken.

Fiir die Nudeln in einem groflen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Die Nudeln
darin nach Packungsangabe bissfest kochen. Dann in ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen.
Die Riibchen putzen, schilen und in Scheiben hobeln. Die Radieschen putzen, waschen und
auf der Kiichenreibe fein raspeln. Die Gurken putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Die
bunten Kirschtomaten ebenfalls waschen und in Scheiben schneiden.

Weilen Spargel schélen und die Enden groflziigig abschneiden. Griinen Spargel waschen und nur
im unteren Drittel schilen, ebenfalls die holzigen Enden abschneiden.

Alle Spargel mit einem Sparschéler ldngs in diinne Scheiben hobeln und in einer Schiissel mit
etwas Meersalz und 1 Prise Zucker mischen und ziehen lassen.

Die Erdbeeren waschen, putzen und vierteln. Den Spargel mit den Nudeln, dem restlichem
vorbereiteten Gemiise und den Erdbeeren in eine Schiissel geben. Mit dem Pesto mischen. Den
Nudelsalat abschmecken und in Glédsern anrichten.

Die Kresse abschneiden und darauf verteilen.

Andreas Schweiger am 11. Juni 2016



