Griine Olwencreme

Krauter aus dem Glas

Zutaten fiir 6 Personen
60 g Pinienkerne, 1 Knob-
lauchzehe, 200 g grine
Oliven (entsteint),

1 TL getrocknete Krauter

(z. B. Thymian, Oregano),

1 TL Meerrettich,

1 EL Zitronensaft,

6 EL Olivendl, 2 EL frisch
gehacktes Basilikum, Pfeffer,

Zutaten fiir 6 Personen Fleur de Sel
1 groBe Knoblauchzehe, 2 EL Pinienkerne,
1 Tomate, 200 g getrocknete Tomaten in O, Zubereitung

Pinienkerne in einer trockenen
Pfanne rosten, dann purieren. Knoblauch abziehen, fein hacken und mit
den Oliven, Krautern, Meerrettich, Zitronensaft und Olivendl pUrieren.
Zubereitung Basilikum untermengen, mit dem Stabmixer nachpurieren, dann Pinien-
Knoblauchzehe abziehen. Pinienkerne in kerne unterrthren. Mit Pfeffer und Fleur de Sel abschmecken. In mdglichst
einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, kleine Konfitirengléser abflllen, nach Wunsch mit Basilikum garnieren.

50 g Pecorino-Kase (oder Parmesan-Kase),
1/2 Bund Basilikum, 100 ml Olivendl, Salz

und bedeutet so viel wie ,,zerstampfen®. Brote mit einer Pestoart — einer Paste aus -:E etwas bitteres Aroma mitbringt. Tipp: Das klassische Pesto alla

Ganz klassisch wird Pesto auch im Schafskdse, Oliven, Salz und Knoblauch. % % Pesto lasst sich tibrigens prima auf Vorrat Genovese wird Ubrigens dhnlich

Morser gemacht. Leichter geht’s im Mixer 58 herstellen: Mit Ol bedeckt hilt es im gemacht. Verwenden Sie jedoch
Verwenden Sie nur die oder mit dem Piirierstab — dann aber bitte Schnell selbst gemacht '_§ % Kithlschrank rund vier Wochen. Wichtig statt Mandeln Pinienkerne, statt
schénen, groBen Basilikum- nur kurz mixen, denn sonst kann Pesto Das klassische Pesto stammt aus Genua Z = ist nur, dass Sie es vor dem Gebrauch Manchego Pecorino und Basilikum
blatter, die sind aromatischer. schnell bitter werden. Die ungekochte und besteht aus aromatischem Olivendl, &5 kréftig umrithren! ¢ statt Minze.
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Was fir ein schénes Mitbringsel: Die wirzige

SoBe verleiht Nudeln das gewisse Etwas — und

auch Fleisch lasst sich damit herrlich marinieren.

D er Begriff ,,Pesto” stammt vom
italienischen Wort ,,pestare®

Wiirzsof3e war tibrigens schon bei den
Rémern bekannt: Sie bestrichen ihre
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herausnehmen und erkalten lassen. Tomate
grob hacken. Kése raspeln, Knoblauch,
Pinienkerne, frische Tomate, Tomaten mit Ol
und Kase im Blitzhacker oder mit dem
Schneidstab nicht zu fein pUrieren. Basilikum
abbrausen, trocken schtteln, Blattchen
abzupfen und fein hacken. Basilikum und Ol
unter das Pesto rihren und mit Salz ab-
schmecken. In Schraubgléser (Inhalt etwa
200 g) flllen und so viel Ol daraufgieBen,
dass die Oberflache vollstadndig damit
bedeckt ist.

Pinienkernen, Basilikum, Pecorino-Kise
(oder Parmesan), Knoblauch und Pfefter.
Damit das selbst gemachte Pesto auch
besonders gut schmeckt, ist die Wahl der
Rohstoffe entscheidend. Verwenden Sie
nur frische Krauter, erstklassigen Kise
und ein besonders hochwertiges Olivenol.
Es sollte eher einen milden Geschmack
haben, da es schon von Natur aus ein

Minz-Pesto

.................................................

Zutaten fiir 6 Personen

200 g Minze, 3 Knoblauchzehen,
100 g Manchego-Kase (span.
Hartkase), 3 EL geschalte Man-
deln, 150 ml Olivendl, Salz, frisch
gemahlener Pfeffer

Zubereitung

Minze abbrausen, trocken schit-
teln und Bléatter von den Stangeln
zupfen. Knoblauch abziehen und
mit den Minzeblattchen grob
hacken. Kése fein reiben. Alles mit
den Mandeln in einem Blitzhacker
grob zerkleinern. Ol untermixen,
bis eine geschmeidige, leicht
stlickige Paste entsteht. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
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