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Aromatisches Pesto Genovese
Zutaten

Gruner Genuss aus Basilikum vereint die frische Wiirze
sonnengereifter Basilikumblatter mit einer feinen, mediterranen
Aromatik. Die cremige Spezialitat verleiht Pasta, Gemise und
vielen weiteren Gerichten eine besonders geschmackvolle Note.

* 90 g Basilikum

* 30 g Blattpetersilie
e 1 Knoblauchzehe
20 g Pinienkerne

e 30 g Parmesan

e 200 ml Olivendl So wird’s gemaCht:
e Kochateliers-Salz )
"Manche mogens heiss" 1. Pinienkerne in einer Pfanne goldbraun rosten, dafiir kein Ol
verwenden.

2. Knoblauch schalen, Keim entfernen und fein schneiden.

3. Gezupfte Petersilie und Basilikum, die Pinienkernen, den
Knoblauch in einen Standmixer geben und zusammen mit dem
Olivendl fein purieren.

4. Nicht zu lande, da ansonsten das Pesto grau und bitter werden
kann.

5. Mit dem geriebenen Parmesan und Kochateliers-Salz
abschmecken.
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