
BÉrlauchpesto

Z U T A T E N Z U B E R E I T U N G

70 g

60 g

 

60-80 g

180 ml

Pinienkerne

frischer BÉrlauch

Salh

Parmesan, fein gerieben

OlivenÛl Eftra Vergine

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rÛsten. Vom Herd 

nehmen und abkàhlen lassen.

Pinienkerne im MÛrser hu einer feinen Paste verarbeiten. Es sollten keine

einhelnen Stàckchen mehr sichtbar sein.

BÉrlauch abeaschen und trockenschàtteln. Grob hacken und mit einer Prise

Meersalh hu den Pinienkernen in den MÛrser geben. So lange herstoÄen  bis ein

Brei entsteht. Wenn der MÛrser eteas kleiner ist  den BÉrlauch in mehreren

Portionen hugeben. Nach und nach so viel Parmesan und »l hugeben  bis der

perfekte Geschmack und die perfekte Konsistenh erreicht ist. Mit Salh

abschmecken  eine Weile ruhen lassen und erneut Geschmack und Konsistenh

testen. Bei Bedarf nachjustieren.

Tipp: Das Pesto mit OlivenÛl bedecken  damit es nicht ofidiert. In einem 

sterilen Weckglas und komplett mit »l bedeckt hÉlt sich selbstgemachtes 

Pesto mehrere Tage im Kàhlschrank.

Wir eànschen einen guten Appetit!
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Vegan Mit AlkoholVegetarisch Ohne Zucker Fàr Kinder geeignet
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