Fili di chitarra con pesto di rucola e calamaretti
Fili di chitarra mit Rucolapesto und Tintenfisch
Zutaten:

250g Fili di chitarra, 500g Tintenfisch. Für das Pesto: 50g Rucola, 50g Nüsse, 30g Parmigiano, 1 Zehe Knoblauch, Olivenöl, Salz, evtl. Zitrone
Zubereitung:

Tintenfisch gut waschen in Salzwasser legen. Für das Pesto: 5 Löffel Olivenöl mit dem Rucola, dem Parmigiano, den Nüssen und dem Knoblauch mischen. Dann den Pesto mit dem Tintenfisch mischen. Die Fili di chitarra „al Dente“ kochen. Dann die Pasta mit dem Pesto und dem Tintenfisch mischen. Bei Bedarf Zitronensaft auf die Pasta träufeln. 
Guten Appetit

