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PORTIONEN ZEIT GESAMT LEVEL

1 10 min easy

Rezept

GRUNES PESTO

Grudnes oder rotes Pesto —ist das eine Frage?

Fur mich eine Frage, die so chne weiteres nicht zu beantworten ist
und oft nach Tagesform entschieden wird. Gestern nahm allerdings
die Basilikumernte Uberhand, so dass es kurzerhand grunes Pesto
gegeben hat.

Heute Abend freue ich mich schon auf Alginatnudeln mit granem
Pesto und Parmesankase...ich darf jetzt gar nicht daran denken...
lecker! Von daher keine groRen Worte — lass' es Dir einfach
schmecken!

P.5.: Du solltest die Pesto zeitnah verwenden. Ich fllle sie dazu in
sterile Claser und bewahre sie im Kuhlschrank auf. Dort halt es sich

einige Tage.

ZUTATEN

* | Bund frisches Basilikum Allein der tolle wiirzige Geruch
¢ 50 g Pinienkerne in der Kuche macht Appetit!

e 50 g Nusse nach Wahl (z.B. Peka-, WalnUsse oder Cashewkerne)
¢ Gewulrze wie Salz, Pfeffer, Oregano, Muskat

® Olivenol
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BALLONBROETCHEN

SCHRITT FUR SCHRITT ANLEITUNG

SCHRITT1

Basilikumblatter von den Stielen entfernen und mit einem Messer grob schneiden. Sind die Stiele nicht
holzig, konnen diese auch komplett mit verarbeitet werden.

SCHRITT 2

Basilikum mit allen anderen Zutaten auBer dem Olivenol in einen hohen Becher geben. Jetzt Olivenal
hinzufugen, so dass der Inhalt zu ca. /3 mit Olivendl bedeckt ist.

SCHRITT 3

Jetzt mit dem Purierstab alles miteinander purieren. Je nach Konsistenz weiteres Clivendl hinzufugen, bis
es die passende Konsistenz erhalt.

SCHRITT 4

Sollte es zu flussig geworden sein, kannst Du mit weiteren Nussen oder auch Parmesankase nachhelfen,
um es etwas fester zu machen.

Seite || 2



