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Und so geht‘s: 

REZEPT DER WOCHE
KW 04 20.01. – 26.01.2025 

Die Mandeln grob hacken und in einer Pfanne ohne Öl  
vorsichtig goldbraun anrösten. Aus der Pfanne nehmen 
und abkühlen lassen.
Grünkohl waschen, abtropfen lassen und das Grün von 
den Stängeln zupfen. Parmesan reiben, Knoblauch schälen 
und feinhacken, Zitrone auspressen.
Grünkohl, Mandeln, Knoblauch, Zitronensaft und Olivenöl 
im Mixer oder mit dem Pürierstab zerkleinern, Parmesan 
(bis auf einen EL zum Bestreuen) unterrühren und kräftig 
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Durchziehen lassen.
Spaghetti al dente kochen, in einer Schüssel mit der ge-
wünschten Menge Pesto verrühren, mit zur Seite gelegtem 
Parmesan bestreuen und servieren.

Tipp:
Wenn Pesto übrigbleibt, hält es sich, bedeckt mit Oliven-
öl, in einem Schraubgefäß oder Weckglas im Kühlschrank 
etwa eine Woche lang. Es schmeckt mit angebratenen 
Speckwürfeln auch zu Pellkartoffeln oder kräftigem  
Bauernbrot.
 
Wir wünschen Ihnen gutes Gelingen!

Das brauchen Sie:

Nudeln mit Grünkohl-Pesto
(Für 4 Personen) 
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(Art.Nr. 5042)

(Art.Nr. 712)

(Art.Nr. 2504)

(Art.Nr. 410)

(Art.Nr. 1760)

(Art.Nr. 5239)

(Art.Nr. 8231)

Mandeln
alternativ andere Nüsse

Grünkohl
Parmesan
Knoblauchzehen
Zitrone
Spaghetti
oder andere Nudeln
Olivenöl
Salz, Pfeffer

https://deckersbiohof.de/p/mandeln-europa-200-g-5042
https://deckersbiohof.de/p/gruenkohl-712
https://deckersbiohof.de/p/parmigiano-reggiano-dop-2504
https://deckersbiohof.de/p/knoblauch-410
https://deckersbiohof.de/p/zitronen-1760
https://deckersbiohof.de/p/spaghetti-hartweizengriess-500-g-5239
https://deckersbiohof.de/p/olivenoel-nativ-extra-fruchtig-0-5-l-8231

