KochTFo rm

Klassisches Pesto T Stufe 1 @ Vorbereitungszeit: 7 Min.
Zubereitungszeit:

Zutaten:

35 g Pinienkern(e)
125 ml Olivendl

50 g Basilikumblatter
35 g Parmesan

1 EL Zitronensaft
Meersalz

Jordan Olivendl nativ extra Cilio Wender Toscana Olivenholz

Morser Gigant aus Granit von Cilio  KitchenAid ARTISAN Power Plus  Skeppshult Bratpfanne mit Holzgriff
Blender in medallion silber

Die Pinienkerne zum Roésten in einer Lage in eine schwere Bratpfanne legen. Bei mittlerer Hitze unter haufigem
Ruhren mit einem Holzl6ffel ein bis zwei Minuten leicht anrésten.

Kaltgepresstes Olivendl, Basilikumblatter, Parmesanspane, Pinienkerne und einen Essloffel Zitronensatft in den
Mixerbehélter des Artisan Power Serie Blenders von KitchenAid geben. Den Einstellknopf auf Stufe 3 bis 4
stellen und die Zutaten etwa eine Minute lang durchmixen. Eventuell missen die Wéande und der Boden des
Behalters zwischendurch abgeschabt werden, damit alle Zutaten gut vermengt werden.

Falls das Pesto zu dickfliissig ist, einfach ein oder zwei Spritzer Ol hinzugeben und weiter mixen. Mit Salz,

gemabhlenen, schwarzen Pfeffer und gegebenenfalls mehr Zitronensaft abschmecken und sofort servieren.

Alternativ: Halt sich in einem Frischhaltedose im Kuhlschrank bis zu zwei Tage und bis zu drei Monaten im
Gefrierfach (das Pesto wird im Laufe der Zeit dunkler).

Frisch zubereitete Linguini, Tortelli oder anderen Nudeln im Pesto schwenken. Gerne kénnen Sie auch ein Brathahnchen oder
in der Pfanne gebratenen Fisch bestreichen. Auch ein groRRartiger , Aufstrich” fir gegrilltes Kasesandwich oder als Zumischung
fur Mayonnaise.
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