Flir 4 Personen:

400 g Erbsen

1 Zehe Knoblauch

150 g Creme fraiche

1 Zitrone (Saft und Abrieb)
1 Handvoll Minzbldtter

1 Handvoll Pecorino

Pasta

Salz

Schwarzer Pfeffer

Olivenol

Erbsen-Pasta
minzig frisch!

1. Die Erbsen in gut gesalzenem, kochendem Wasser blanchieren. Dann
mit einem Schaumloffel abfischen — dasselbe Wasser kann nun zum
Kochen der Nudeln genutzt werden!

2. 3/4 der Erbsen in einem Mixer fein pirieren, dann Knoblauch, Creme
fraiche und die Minzblatter hinzufligen, nochmal purieren. Mit Zitro-
nensaft, Zitronenabrieb, Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschme-
cken.

3. In einer grofien Schissel das Pliree mit den restlichen Erbsen zusam-
mengeben, Pecorino und einen kraftigen Schluck Olivendl unterheben.
Nudeln abgiefien und ebenfalls beimengen. Et voila!

4. Tipp: Kalt als Nudelsalat ebenso lecker wie als warmes Gericht. Ist die
Erbsen-Pasta von vorn herein als kalte Variante geplant, sollten die
Nudeln noch ordentlich Biss haben, da sie sich im Abkihl-Prozess
vollsaugen und weicher werden. Hier sollte man dann vorm Servieren
auch nochmal mit einem Schluck Flissigkeit nachhelfen und ggf. nach-
wirzen. Und: Unser Favorit ist Minze — schmeckt aber auch super mit
frischem Basilikum!
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