
Nahrung der Zukunft



Rezept

Zutaten für 4 Personen

400 g Vollkorn-Spaghetti, 80-100 g Queller*, 80 g Mandeln (z. B. gemahlen), 100 g Parmesan, 2-3 EL Zitronensaft,
75 ml Olivenöl sowie Öl zum Anbraten, 150 mlWasser, 300 g Strauchtomaten, Pfeffer

Vollkorn-Spaghetti mit Queller-Pesto
und Strauchtomaten

Vollkornnudeln nach Anleitung kochen. Den Queller
waschen und klein schneiden. Den Parmesan grob
reiben. Die Tomaten ebenfalls waschen und halbie-
ren.

Zwei Drittel des Quellers zusammen mit Parmesan,
Öl, Mandeln undWasser mit einemMixer fein zer-
kleinern und mit Zitronensaft abschmecken.
Den restlichen Queller nach und nach hinzugeben
und zwischendurch abschmecken**.

Die halbierten Tomaten mit einem Teelöffel Öl bei
mittlerer Hitze anbraten und mit Pfeffer abschme-
cken. Wegen des Salzgehalts des Quellers, auch
Meeresspargel genannt, müssen die Tomaten nicht
gesalzen werden.

Sobald die Spaghetti al dente sind, dasWasser ab-
gießen und und die Nudeln zusammen mit dem
Pesto und den Tomaten servieren.

food4future wünscht guten Appetit!

* Queller, auch „Salicorne“ genannt, findet man an der Fisch-Frischetheke in gut sortierten Supermärkten

** Queller weist je nach Standort und Bewässerung unterschiedliche Salzgehalte auf. Fotos: J. Vogt, IGZ
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