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GOURMET

Zutaten

2 Handvoll Blatter gemischt (Karotten,
Karfiol, Kohlrabi)

50¢g Pinienkerne, HaselnUsse oder
Walnusse

200 ml Olivendl oder ein anderes
Pflanzendl nach Wahl

1/2TL Salz

50 g Hartkase (z.B. Bergkase, Pecorino
oder Parmesan), optional

1/2 Stk. Zitrone

1-2 Knoblauchzehen

2 saubere Glaser (a 150 ml)

Zubereitung

1. Die Blatter waschen und gut abtropfen lassen. Grob quer durchhacken, damit sie sich nicht
um die Schneidmesser wickeln.

2. Die NUsse ohne Fett in einer beschichteten Pfanne goldbraun anrosten und abkuhlen lassen.

3. Den Hartkase klein schneiden oder reiben, die Zitrone auspressen. Die Knoblauchzehen
schalen und klein schneiden.

4. AnschlieBend alle Zutaten mit dem Ol in einem Standmixer oder mit dem PUrierstab
zerkleinern. Die Pestomasse in die sauberen Glaser fullen und bis obenhin mit Ol bedecken.
Gut verschlieRen und im Kuhlschrank lagern.

Tipp: Bei Pesto immer eher kleine Glaser verwenden und nach dem Offnen rasch aufbrauchen.
Pesto kann auch eingefroren werden. Da sich Ol bei Kalte zusammenzieht, kann dies auch in
einem gut gefullten Glas geschehen. Die Haltbarkeit bei ungeodffneten Glasern betragt im
Kuhlschrank etwa 2 Wochen, eingefroren etwa 1Jahr.



