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R e z e p t

walnuss-
zitronen-pasta



m i t  k a l i f o r n i s c h e n  W a l n ü s s e n

w a l n u s s - z i t r o n e n - p a s t a

K o n t r i b u t o r :  c a l i f o r n i a  w a l n u t  c o m m i s s i o n

Portionen Kategorie Ausgabe
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6 0  g  		  k a l i f o r n i s c h e  Wa l n ü s s e

1 		  Z i t r o n e ,  u n b e h a n d e l t

3 0  g 		  B u t t e r

1 0  g 		  S a l b e i

5  E L 		  S a h n e

		  S a l z  u n d  P f e f f e r

5 0  g 		  Pa r m e s a n

2  E L  		  S o n n e n b l u m e n k e r n e

3 0 0  g 		  Pa s t a  n a c h  Wa h l

Schritt 1	 Die Pasta nach Packungsanweisung 
bissfest garen.

Schritt 2	 Währenddessen die Walnüsse grob ha-
cken und den Parmesan reiben.

Schritt 3	 Die Zitrone heiß abwaschen. Die Zitro-
nenschale mit einer Küchenreibe oder 
Raspel abreiben und beiseite stellen, 
danach den Saft auspressen und auf-
fangen.

Schritt 4	 Die Butter in einem Topf schmelzen 
und darin die Walnüsse und Sonnen-
blumenkerne leicht anrösten. Salbei 
dazugeben und nach 2 Minuten die 
Sahne hineingeben. Kurz umrühren, 
Zitronensaft sowie -abrieb dazugeben 
und unterheben. Mit Salz und Pfeffer 
würzen. Nach Belieben etwas von dem 
Nudelwasser dazugeben.

Schritt 5	 Pasta in die Sauce geben und gut ver-
mischen. Auf Tellern anrichten und ge-
riebenen Parmesan dazu reichen.

Z u b e r e i t u n g s -
z e i t :  2 0  M i n

4  P e r s o n e n H a u p t s p e i s e

E n e r g i e  5 5 7  k c a l

E i w e i ß  1 8  g

Ko h l e n h y d r a t e  5 6  g

Fe t t  2 8 , 1  g

D a v o n 

g e s ä t t i g t e  Fe t t s ä u r e n  1 0 , 9  g

u n g e s ä t t i g t e  Fe t t s ä u r e n  1 7 , 1 9  g

Nährwertangaben pro Portion ca. :


