Basilikum-Pesto (Pesto Genovese)

Zutaten 50 g Pinienkerne
2 frische Knoblauchzehen
fiir 6 Portionen 75 g Basilikum-Blatter

1/2 Tl grobes Meersalz
150 ml Olivendl, ggf. zusatzlich ca. 100 ml fiir die Lagerung im Glas
50 g Pecorino oder Grande Padano

Zubereitung Die Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze
goldbraun résten und abkuhlen lassen. Beim Rdstvorgang sollten die
Kerne haufig gewendet werden, da sie sonst gerne schnell schwarz
werden. Den Knoblauch pellen und in Stiicke schneiden.

Die Basilikum-Blatter, Salz und Knoblauch in einen Blitzhacker geben. Im
Blitzhacker fein zerkleinern. 150 ml Olivendl nach und nach zugief3en und
die Masse gut mixen. Die abgekihlte Pinienkerne zugeben und fein
zerkleinern.

Den Kase fein reiben und vorsichtig unterriihren.

Zum Aufbewahren das Pesto in saubere Glaser geben, die Oberflache mit Olivendl bedecken und
abgedeckt in den Kuhischrank stellen. So halt es sich 3-4 Tage. Alternativ lasst sich das Pesto auch
einfrieren.

Wer nicht der grof3e Kasefreund ist l1asst diesen einfach weg. Das Pesto schmeckt auch ohne ihn sehr gut.
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