Zutaten

(fiir 4 Personen)

40 bis 50 Stk. Kamberkrebs-
schwinze

200 bis 250 g feine Tagliatelle
1 Bund Basilikum

50 g Parmesan

30 g Cashewkerne

20 g Pinienkerne

80 bis 100 ml Olivendl

Salz, Pfeffer

Kamberkrebse
mit Tagliatelle an
Basilikum- Pesto

Rezept von Markus Rudigier

Die Krebse in kochendes Wasser geben und 80 bis 90 Sekunden kochen
lassen, dann in kaltem Wasser abkiihlen lassen und pulen.

Pesto:

Die Cashew- und Pinienkerne in einer Pfanne leicht anrdsten. Die
Basilikum-Blétter in Streifen schneiden, den Parmesan mit einer Reibe
fein raspeln und dann alle Zutaten mit dem Olivendl in einen hohen
Becher geben und mit dem Stabmixer zerkleinern, bis es eine Paste ist.
Nach eigenem Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Beim Olivendl ist es wichtig, dass ein qualitativ hochwertiges Ol
verwendet wird.

Zubereitung

Die Nudeln kochen und abseihen. In einer Pfanne die Kamberkrebse
mit etwas Olivendl kurz anbraten, dann die Nudeln dazugeben und

je nach Geschmack das Pesto dazu mengen. Kurz anbraten und dann
anrichten. Als Dekoration ein paar Klekse Pesto auf die Nudeln geben.



