‘% Tagliatelle mit veganem

Limetten-Basilikum-Pesto
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C") 15 min Zubereitungszeit
C") 10 min Kochzeit

@ 979 kcal pro Portion

seit193% &
77 s Q\V‘
eeo Mittel S LEpens®©
[® Deutsche Kiiche
@ International
W Vegan
Zutaten Zubereitung
2 Portionen 1 Limetten abwaschen. Schale fein abreiben, Saft auspressen.

Knoblauchzehen schéalen. Basilikumblatter abzupfen und grob
30 g Pinienkel’ne k|e|nhacken

2 Bio-Limetten T
2 Alles zusammen mit Pinienkernen, Cashewkernen, Hefeflocken,

2 Knoblauchzehen Salz und Pfeffer in einen Mixer geben und fein zermahlen.
50 g Basilikum Olivendl nach und nach einlaufen lassen. AnschlieBend erneut

mit Salz und Pfeffer abschmecken.
30 g Cashewkerne

2 El Hefeflocken 3 Tagliatelle in einem groBen Topf mit ausreichend kochendem

. Salzwasser ca. 10 Min. leicht kochen.
200 g Tagliatelle

80 ml Olivensl 4 Tagliatelle abschiitten und zuriick in den Topf geben. Pesto iiber

. den Nudeln verteilen und alles gut vermengen. AnschlieBend auf
1Prise Salz & Pfeffer zum Wiirzen . .
Tellern anrichten und servieren.



Nahrwerte

Brennwert
Fett
davon gesattigte Fettsauren

Kohlenhydrate

davon Zucker
EiweiB

Salz

pro100g
1.202kJ /288kcal
178

3g

28¢g

2g
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1g

pro Portion
4.086kJ /979kcal
57g

9g

95g
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20g
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