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Barlauchpesto mit Olivendl

Zutaten fur 1 Glas:

e 50 g Parmesan

¢ 30 g Pinienkerne (wahlweise
Kirbiskerne, Mandeln oder Walnisse)
100 g Bérlauch

75 g Olivendl

1 TL Salz

Arbeitszeit: ca. 10 Minuten

Zubereitung mit dem Purierstab:

1. Reibe den Parmesan fein.

2. Roste die Pinienkerne ohne Fett in einer kleinen Pfanne an.

3. Wasche den Barlauch und schneide ihn dann klein.

4. Gib den Barlauch mit dem Parmesan, den Pinienkernen, dem Olivendl und Salz in eine
Schissel und puriere die Masse zu einem cremigen Pesto.

5. Fllle das Pesto dann in ein sauberes Schraubglas um.

Barlauchpesto Thermomix Anleitung:

1. Gib den Parmesan in groben Sticken in den Mixtopf und zerkleinere ihn 10 Sekunden
lang auf Stufe 10. Fulle ihn um und stelle ihn beiseite.

2. Roste die Kerne fur 2 Minuten bei 100°C auf Stufe 1 an und zerkleinere sie
anschlieBend 4 Sekunden lang auf Stufe 7. Gib sie dann zum Parmesan.

3. Gib den Barlauch in den Thermomix und hacksle ihn 5 Sekunden lang auf Stufe 6.

Gib nun alle anderen Zutaten dazu und vermische sie 10 Sekunden lang auf Stufe 5.

Fulle das Barlauchpesto in ein sauberes Schraubglas um und bewahre es im

Kihlschrank auf.

S

Barlauchpesto kannst du im Kuhlschrank angebrochen fir 2 Wochen aufbewahren.
Ungeoffnete Pesto Glaser halten sich noch langer. Du kannst Barlauchpesto aber auch auf
Vorrat einfrieren, so kannst du es das ganze Jahr geniel3en.
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Besuch uns gern wieder auf familienkost.de und stéber in unserem Shop. [l
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