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Spaghetti Pesto alla Genovese

Zubereitung °

Barilla Spaghetti in reichlich Salzwasser ,al dente” kochen. In der
Zwischenzeit klein gehackten Knoblauch und Friihlingszwiebelringe in
einer Pfanne mit etwas Olivendl anschwitzen. Die gesduberten Scampi
dazugeben und 2-3 Minuten anbraten. Dann Hitze reduzieren und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Barilla Pesto alla Genovese zur Pasta geben und
vermischen. Anschlieend mit gerdsteten Pinienkernen und Rucola
garnieren.

Zutaten

350 g Spaghetti

1 Glas Barilla Pesto alla
Genovese

12 Scampi ausgeldst und
ohne Kopf

2 Knoblauchzehen

1 Bund Friihlingszwiebeln
125 g Rucola

3 EL natives Olivendl extra

2 EL Pinienkerne gerostet
und grob gehackt

Salz

Pfeffer
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