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 Spaghetti mit hausgemachten Tomatenpesto 
& Austernpilzen

Zubereitung für 3 Personen

 

Die getrockneten Tomaten einige Stunden zuvor in etwas 
Wasser einweichen. Aus den Tomaten, dem Knoblauch,

dem Olivenöl sowie etwas Pfeffer & Salz ein Pesto aufmixen.

Die Sonnenblumenkerne in einer trockenen Pfanne rösten.

Die Zwiebeln schälen und klein würfeln, den Paprika in schmale
Streifen schneiden, die Austernpilze etwas klein schneiden.

Die Kräuter fein hacken.

Die Zwiebeln in Olivenöl anschwitzen, Paprika & Austernpilze 
zugeben, etwas brutzeln lassen, dann mit Sojasauce ablöschen.

Die Spaghetti in Salzwasser kochen. Pesto, Gemüse, 
Sonnenblumenkerne und die Kräuter mit den Spaghetti mischen.

350g Spaghetti

50g Getrocknete Tomaten

2 Knoblauchzehen

80g Olivenöl

Salz & Pfeffer

2 Gelbe Zwiebeln

1 Paprikaschote, rot

2 EL Sonnenblumenkerne

300g Austernpilze

½ Bund Salbei, frisch

½ Bund Petersilie, frisch
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