FETTUCCINE MIT SALBEI

Fettucine mit Salbei und Pinienkernen

Zutaten:

250g Fettuccine mit Salbei, 30g Butter, 50g frischer Salbei, 50g Pinienkernen,  Parmiggiano Reggiano, Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Pinienkerne in eine beschichtete Bratpfanne geben, während 2 min. langsam braun werden lassen. 
Anschliessend die Pinienkerne herausnehmen und in derselben Pfanne die Butter schmelzen. Frischen Salbei waschen und fein hacken, dann in die Butter geben und dünsten. 

Fettuccine  in kochendem und gesalzenem Wasser 1 – 2 min. „al dente“  kochen, Wasser ableeren und Fettuccine in eine Schüssel geben.  Salbei, Pinienkerne und reichlich Parmiggiano Reggiano über die Pasta geben und mit Pfeffer  abschmecken und servieren. 

Guten Appetit

