Fusilli cu pesto, fasole verde si cartofi -
Pasta alla genovese

Difficulty easy
Preparation time 15 min
Total time 45 min
Serving size 6 portii
Ingredients

50 g parmezan, bucati (2 cm)

30 g pecorino, bucéti (2 cm)

30 g seminte de pin, prajite

> catel de usturoi

80 g frunze de busuioc proaspat

130 g ulei de masline extravirgin

3 lingurite sare de mare

250 g cartofi, cuburi (2 cm)

1200 g apa, plus pentru gatirea pastelor
400 g paste uscate, tip fusilli

100 g fasole verde proaspata, taiate bucati (3-4 cm)

Nutrition per 1 portie
Calories 2217 kJ / 530 kcal
Protein 15 g
Carbohydrates 56 g
Fat29g



Preparation

1.

2.

4.

Puneti parmezanul si pecorino in bolul de mixare, apoi radeti 10 sec./viteza
10.

Adaugati semintele de pin, usturoiul, busuiocul, uleiul si 1 lingurita sare, apoi
mixati 20 sec./viteza 7. Transferati intr-un castron si dati deoparte.

Puneti cartofii, 1200 g apa si 1 lingurita sare in bolul de mixare, apoi cu cosul
de indbusire pe capac, in locul paharului de méasurare, gatiti 15
min./100°C/invers/viteza 1. intre timp, aduceti la punctul de fierbere o oala
mare cu apa cu 1 lingurita sare. Gatiti fusilli in functie de instructiunile de pe
ambalaj sau pana sunt al dente. Scurgeti pastele cu ajutorul recipientului
Varoma, apoi transferati-le intr-un bol mare pentru servit si pastrati-le calde.
Adaugati fasolea verde in bolul de mixare si cu cosul de inabusire pe capac,
in locul paharului de masurare, gatiti 5-10 min./100°C/invers/viteza 1 pana
cand fasolea si cartofii sunt fragede.

Scurgeti cartofii si fasolea verde gatite, cu ajutorul recipientului Varoma,
transferati in bolul cu paste, apoi puneti deasupra pesto dat deoparte si
amestecati. Serviti fierbinte sau rece.

Useful Items
oal3, plita, bol mare pentru servit

Hints & Tips

Originar din Genova, capitala Liguriei, pesto alla genovese este un sos facut
cu busuioc, seminte de pin, parmezan si ulei de masline. In timp ce pesto
este un termen generic dat oricarui sos facut din ingrediente care trebuie
pulverizate, ,pesto genovez” ramane cel mai popular pesto din Italia, savurat
in intreaga lume. Am luat felul clasic trenette al pesto si am schimbat pastele
traditionale de treneta cu fusilli, paste in forma de spirala care retin bine
sosul.

Pentru a face aceasta reteta potrivitd pentru vegetarieni, inlocuiti
parmezanul si pecorino cu brénzeturi vegetariene tari.



