DEUTSCH- | TALI ENI SCHE- DANTE- ALI GHI ERI - GESELLSCHAFT REGENSBURG E. V.
SOCI ETA | TALO TEDESCA DANTE ALI GHI ERI COM TATO DI RATI SBONA
http:// menbers. aol . cont di gr gbg

SAUCEN

Wr sind inmer offen fir Anregungen und nehmen auch jederzeit gerne Rezepte der
Besucher unserer Seite entgegen.

Wenn Sie ein gutes Rezept w ssen, kdnnen Sie es an fol gende Adresse nmil en:

di grgbg@ol . com

1. Pesto (Grine Sauce)
2. Sal sa Verde

1. PESTO (G une Sauce)

150 gr. Spinat- oder Mangol dbl atter

2 Bd. Basilikum oder glatte Petersilie (ca 100 gr.)

3-4 Knobl auchzehen

6 \Wal nu3ker ne

1 EL Pini enkerne

1 EL weiche Butter

1/4 | kaltgeprefRtes A ivendl

75 gr. frisch geriebener Parnesan

50 gr. frisch geriebener Pecorino

gr obes Meersal z

Pfeffer aus der Mihle

Spi nat - oder Mangol dbl &tter verlesen, grobe Stiele entfernen und grindlich
waschen. Die tropfnassen Blatter bei mttlerer Hitze zugedeckt zusamenfallen
und anschlieend in einem Sieb gut Abtropfen | assen.

Basili kum oder Petersilieblattchen von den Stengeln zupfen, abbrausen und
trocken schl eudern. Knobl auchzehen, CGut abgetropften Spinat oder Mangol d,

Basi |l i kum oder Petersilienblattchen, Knobl auchzehen, Wl nu3- und Pi ni enkerne
mt der weichen Butter in einem Mirser zu einer gleichmiBli gen Paste zerstdfRen
und mt 1/8 | divendl imMxer fein pirieren.

(Restliches) Aivendl, fein geriebenen Kase und wenig Salz unter die Paste
ruhren. Mt Pfeffer abschnecken. Vor dem Servieren die Sauce mit 3 oder 4 EL
kochend hei Bem Nudel wasser kreni g aufschl agen.

Es reicht fur ca 12 Portionen

2. SALSA VERDE

2 EL Friahlingszw ebel n,

1 TL Knobl auch,

4 Anchovi sfil et

2 EL Kapern,

3 EL glattbhl atterige Petersilie

2 EL Zitronensaft

1/4 Tasse O ivendl

Pfeffer

Sal z

all es fein hacken, in eine Rihrschissel geben und mteinander vernengen.

2 EL Zitronensaft wund 1/4 Tasse O ivendél hinzufigen und gut durchm schen.
Mt Pfeffer und, falls noétig, mt Sal z abschnecken.

Di e Sauce sollte sehr scharf schmecken.

Mt bolliti misti (nmit gem schtem gekochtem Fleisch) oder nit kaltem Fl ei sch
servieren.



Guten Appetit
winscht | hnen

I hre DI G Regensburg



