Zitronennudeln mit Krautern und Pfeffer
Rezepte von Sternekoch Bernd Flemming

Zutaten fiir 4 Personen:

400 g Linguine
Steinsalz

2 EL frisch gepresster

Zubereitung:

Backofen auf 80 ° C vorwarmen und 4 Pastateller darin warm stellen.

3 L Wasser im Topf zum Kochen bringen und das Steinsalz hinzufligen, sodass
das kochende Salzwasser leicht berwiirzt schmeckt. Die Linguine-Nudeln in das

kochende Wasser geben und die Nudeln erst im Wasser wenden, wenn sie weich
sind, da sie ansonsten brechen wirden und al dente (ca. 6 Minuten) kochen. Die
Krauter und Rucolablatter mit einem Messer grob hacken und mit einer Prise
Steinsalz, Zitronenschale und zerstoflenem Pfeffer vermengen. Knoblauch grob
hacken und in 1 cl Olivendl anschwitzen. Die Pasta abschiitten und mit 5 cl
heilem Pastawasser und den vorbereiteten Zutaten in den Topf geben. Jetzt das
Olivendl dazugeben und alles ziigig miteinander vermengen.

Zitronensaft

2 EL abgeriebene Zitronenschale

12 schwarze Pfefferkorner, grob zersto-
Ren

40 g Basilikumblatter

15 g Minzeblatter

50 g feine Rucolablatter

2 Knoblauchzehen, geschilt

1 cl Olivendl fiir den Knoblauch

4 EL Olivendl extra

Anrichten:

Die Fruhlingszwiebeln schrag in feine Streifen schneiden. Die Pasta
in die vorgewarmten Teller gleichmaRig verteilen. Die Linguine mit
Basilikum, Frihlingszwiebeln, abgeriebener Zitronenschale und
Parmesan garnieren und servieren.

4 Pastateller

4 BasilikumstrauBchen

4 Friihlingszwiebeln, geputzt
4 EL geriebener Parmesan

1 TL abgeriebene Zitronenschale als
Garnitur

Weinempfehlung von Master of Wine Alison Flemming
Kendermanns Kalkstein Riesling

Manche Dinge muss man nicht unbedingt verstehen. Es
genlgt, wenn man das Endergebnis einfach genieen kann.
Calciumcarbonat (CaCO3), die ineralien Calcit (Kalkspat), Ara-
gonit und magnesiumhaltiger Dolomit sind die Hauptbestand-
teile des Kalksteins. Dieses Sedimentgestein entstand vor rund
25 Millionen Jahren, als der Rheingraben in der Pfalz noch

von dem vorgedrungenen Meer bedeckt war. Was man aber
wissen sollte, ist dass diese weille Erde einen sehr positiven
Einfluss auf das Mikroklima austbt, indem sich die Béden sehr
erwarmen und damit optimale Bedingungen fiir den Anbau
von mediterranen Pflanzen wie Feigen, Mandelbaumen und
natlrlich Weinreben schafft. Weine aus Kalksteinlagen, wie
dieser Kendermanns Kalkstein Riesling, bekommen dadurch
Uppige Aromen wie zum Beispiel Aprikose und Pfirsich mit
etwas reifem Apfel, aber auch eine unterschwellige, erfrischen
de Mineralitat. So ein Wein passt hervorragend zu unserem
Nudelgericht. Durch die Zitronenschale und den Zitronensaf
im Gericht erscheint der Wein noch erfrischender, so dass d
Mineralitat noch mehr hervorgehoben wird. Der Gesamtein-
druck ist frisch und vital, eine richtige Vitaminbombe!
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