Basilikum-Pesto

Zutaten

100 Gramm Basilikum-Blatter

80 Gramm Pinienkerne

50 Gramm Parmesankase gerieben

2 Knoblauchzehen
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Basilikum-Pesto

160 ml Oliven-Ol

1 Schussel
1 hoher Mixbecher
1 Kochloffel

1 Kichenwaage
1 Purierstab

1 Messbecher

1 Klchenmesser
1 Loffel

1 Schraubglas

1 Pfanne
1 kleine Schussel

Seite 2



Zubereitung

80 Gramm Pinienkerne wiegen

Pfanne auf die Herdplatte stellen
Herdplatte auf Stufe 2 stellen
Pinienkerne in die Pfanne geben

Pinienkerne hellbraun rosten
Mit dem Loffel standig rahren

Gerostete Pinienkerne in eine
Schussel geben ...

Seite 3



Basilikum-Pesto

...und abkuhlen lassen

Basilikumblatter abzupfen

100 Gramm Basilikumblatter
wiegen

Basilikumblatter waschen
Im Sieb abtropfen lassen
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Basilikum-Pesto

2 Knoblauchzehen schalen

50 Gramm Parmesankase wiegen

160 ml Oliven-Ol abmessen

Basilikumblatter in den hohen
Mixbecher geben

Seite 5



Basilikum-Pesto

Basilikumblatter mit Purierstab
zerkleinern

Gerostete Pinienkerne dazugeben
Mit Purierstab zerkleinern

Parmesankase dazugeben
Mit PUrierstab zerkleinern

Knoblauchzehen dazugeben
Mit Purierstab zerkleinern
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Basilikum-Pesto

Oliven-Ol dazugeben

Mit dem Purierstab zerkleinern

Fertig!

Pesto in Schraubglas geben
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Basilikum-Pesto

Schraubglas fest verschlie3en
In den Kiuhlschrank stellen
(ist 2 bis 3 Wochen haltbar)

. Basilikum-Pesto schmeckt gut mit
N Spaghetti oder Brot

Guten Appetit!
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