Griine Bohnen mit Kartoffeln und Nudeln (mit Gemiisen aus dem August-Erntekorb)

Fiir 2 Personen (eher kleine Portionen)

entweder vorhandenes Basilikum-Pesto oder
2 Knoblauchzehen, 1 Bund Basilikum, 50 gr. Pecorino, 25 gr. Sonnenblumenkerne oder
Pinienkerne, 3 EL Oliven6l, Cayennepfeffer oder Chili-Schote

300 gr. Griine Bohnen (oder auch mit Dicken Bohnen)

130 gr. fest kochende Kartoffeln

125 gr. Nudeln (z.B. Penne oder Spaghetti)

150 gr. Tomaten (gern auch Fleischtomaten)

- Einen mittelgrofen Topf mit Wasser aufsetzen, zum Kochen bringen und salzen.

- Die Bohnen waschen und putzen, Kartoffeln schilen und in Wiirfel schneiden

- Fiir die Basilikumpaste die Knoblauchzehen abziehen, die Basilikumblatter abzupfen und grob
zerkleinern, den Pecorino zerbrockeln oder reiben. Alle Zutaten mit den Sonnenblumen-
(Pinien)Kernen und dem Olivendl mit einem Mixstab o.4. piirieren und mit Cayennepfeffer oder

Chili und anderen Gewiirzen nach Bedarf abschmecken.

- Wenn das Wasser kocht, die Tomaten wenige Minuten reinlegen, herausnehmen zum Enthduten
und Kleinschneiden.

- Die Bohnen ins kochende Wasser geben und ca. 5 Min. garen

- Die kleingeschnittenen Kartoffeln zugeben und nochmals 5 Min. bei schwacher Hitze kochen
lassen.

- Die Nudeln ebenfalls in den Topf geben und nach Anleitung sprudelnd bissfest kochen

- Nebenher eine Schiissel und die Teller vorwdrmen. Die kleingeschnittenen Tomaten in die
Schiissel geben, mit der Basilikumpaste und 2 EL. Kochwasser verriihren

- Die Bohnen-Kartoffel-Nudel-Mischung abgieen und in der Schiissel mit der Tomaten-
Basilikumpesto-Mischung vermischen und auf Tellern anrichten.
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