Spaghetti mit Bohnen, Kartoffeln und griinem Pesto

Fiir 2 Personen:

250 g Spaghetti 1 Msp. Salz 250 g festk. Kartoffeln
250 g griine Bohnen 30 g Pinienkerne 50 g Cashewkerne
1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Basilikum 1 Knoblauchzehe
1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. ital. Gewiirz 1 Msp. Pfeffermix

100 g Parmesan

Spaghetti nach Packungsanleitung in kochendem Salzwasser al dente garen.

Waihrenddessen Kartoffeln schilen und in lingliche Stifte schneiden. Faden der Bohnen entfer-
nen und die Bohnen anschlieend halbieren. Ca. 7 Min. vor Ende der Pasta-Kochzeit Bohnen
und Kartoffelstifte ins kochende Salzwasser geben und mit zu Ende garen.

In der Zwischenzeit Pinien- und Cashewkerne anrosten.

Petersilie und Basilikum grob gehackt in eine Moulinette geben und kurz mixen. Kleingeschnit-
tene Knoblauchzehe und 80 ml Olivenol dazugeben und wieder kurz mixen.

Gerostete Kerne dazugeben, mit Gewiirzsalz, Pfeffermix und Italian Gewiirz wiirzen und noch-
mals kurz mixen. Mit Parmesan abschmecken und das Pesto fertig mixen.

Spaghetti, Bohnen und Kartoffeln abgielen, dabei etwas Nudelkochwasser auffangen.

2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Spaghetti, Bohnen und Kartoffeln dazugeben, kurz
durchschwenken und etwas Nudelkochwasser dazugieflen. Das Pesto einriihren und ggf. noch
mal mit Gewlirzsalz und Pfeffermix nachwiirzen.

Spaghetti auf Tellern anrichten und mit Parmesan garnieren.
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