SulSkartoffel-Nudeln mit
Zitronen-Walnuss-Pesto und
Krauterseitlingen

g
WALNUTS
()

Nahrwertangaben (pro Portion/Stiick)

470
kcal

EiweiR: 10,6 g
Kohlenhydrate: 31,3 g

Energie: Fett: 32,3 ¢
Davon gesattige Fettsduren: 6,8 g

ungesattige Fettsauren: 25,59

Zubereitungsze
30 Minuten

Zubereitung: Zutaten fir 4 Portionen :

1 Bund glatte Petersilie
1. Petersilie waschen, trocknen und grob hacken und zusammen mit den 50 g kalifornische Walniisse, gehackt
Walnussen, Zitronensaft, Zitronenzesten, Knoblauch, 5 EL Olivendél und 2 EL Zitronensaft
Parmesan mit dem Plrierstab zu einem nicht zu feinen Pesto mixen. Mit 2 TL Zitronenzesten
Salz und Pfeffer abschmecken. 1 Knoblauchzehe

6 EL Olivenol

2. SUBkartoffeln schalen und mit einem Spiralschneider in Spaghetti 60 g Parmesan
schneiden. Salz und Pfeffer

3 mittelgroBe SuRkartoffeln
3. Krauterseitlinge putzen und in Scheiben schneiden. 4 Krauterseitlinge

4. Pfanne erhitzen, 1 EL Olivendl zugeben und die Krauterseitlinge scharf

anbraten, herausnehmen und ggf. warmhalten. Nun in derselben Pfanne die Su3kartoffel-Nudeln anbraten bis sie gar
sind und ggf. etwas Wasser hinzugeben. Nudeln mit dem Pesto mischen und mit den Pilzen zusammen servieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Wer mag, gibt noch etwas Petersilie und geriebenen Parmesan dazu.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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