
 
 
 
 

  

 

Matcha -Erbsen -Pasta mit geröstetem Brot  

 
Arbeitszeit :  40  Minuten  

Schwierigkeitsgrad:   einfach  

 

Nährwerte pro Portion ca.  

Fett  33  g  

Kohlenhydrate  87  g  

Eiweiß  28  g  

Brennwert  781 kcal / 3.268  kJ  

 

Zutaten 4  Portionen  

Matcha -Erbsen -Pasta:  

2 Schalotten  

3 Knoblauchzehen  

2 EL Butaris Butterschmalz  

900 g TK -Erbsen  

Salz  

Pfeffer  

30 g Kürbiskerne  

30 g Mandelstifte  

1 Bio -Zitrone  

2 TL Matcha -Pulver  

50 g Parmesan  

30 ml Olivenöl  

15 g frische Minze  

15 g frische, glatte Petersilie  

450 g Nudeln  

Etwas Parmesan  

 

Geröstetes Brot:  

1 EL Butaris Butterschmalz  

4 Scheiben Brot (Bauernbrot)  

1 Knoblauchzehe  

 

 

Zubereitung:  

 

Schritt 1/ 5 

 

Für die Matcha -Erbsen -Pasta Schalotten und Knoblauch schälen und fein würfeln. 

Butaris Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen , Schalotten - und Knoblauchwürfel 

darin glasig dünsten. TK -Erbsen zugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen und bei 

mittlerer Hitze 3 –5 Minuten garen.  



 
 
 
 

  

 

 

Schritt 2/ 5 

 

Kürbiskerne und Mandelstifte in einer Pfanne ohne Fett leicht anrösten. Zitrone  

auspressen. Zwei Drittel der gegarten Erbsen mit Kürbiskernen, Mandelstiften, 

Zitronensaft, Matcha -Pulver , Parmesan und Olivenöl in einen Mixer geben. Minze 

und Petersilie waschen, trocken schütteln und jeweils zwei Drittel dazu geben  und 

zu einem glatten Pesto pürieren.  

 

Schritt 3/ 5 

 

Nudeln nach Packungsanleitung kochen, abgießen und dabei etwa 250 ml 

Kochwasser auffangen . 

 

Schritt 4 /5 
 

Für das geröstete Brot Butaris Butterschmalz in einer Pfanne schmelzen. Brot mit 

flüssigem Butaris Butterschmalz bestreichen  und i n der Pfanne bei mittlerer Hitze 

goldbraun rösten. Knoblauchzehe schälen. Geröstetes Brot auf einer Seite mit 

Knoblauch einreiben.  

 

Schritt 5/5 

 

Nudeln in einer großen Pfanne mit dem Matcha -Erbsen -Pesto vermengen. Nach 

und nach etwas Kochwasser unterrühren, bis die gewünschte Cremigkeit erreicht 

ist. Mit beiseitegestellten Erbsen, restlicher Minze und Petersilie sowie Parmesan 

bestreuen. Matcha -Erbsen -Pasta auf Teller verteilen und mit  geröstetem Brot 

servieren.  

 

 

 

Guten Appetit wünscht Butaris  

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 
 

  

 

Hinweis für die Redaktion:  

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten 

Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist 

ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © 

Butaris Butterschmalz ) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert 

werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine 

ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen ni cht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz 

(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden. 

Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.  

 

Bei Rückfragen wende n Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com . 

mailto:butaris@adpublica.com

