Pesto 2

Kategorien:  Saucen, Pesto, Nudelsauce
Zutaten fur: 1 Keine Angabe vorh.

2 Teile Basilikum
1 Teil (oder auch 2 Teile)
Kaese (s.o0.)
1-2 Knobl auchzehen auf ca. 50
G Kraeut er
2 Essl . Pini enkerne

Etwas Sal z und
Fri schgemahl ener Pfeffer

Anleitung:

Pi ni enkerne in der Pfanne oder Ofen etwas anbraeunen, dann gew nnen
sie An Geschrmack und Aroma! |ch habe inmer soviel divenoel
dazugegeben, bis die Konsistenz stimte. Sollte nman sel bst

ausprobi eren. Ungefaehrer Richtwert ist etwa das gl eiche Gewi cht an
Cel wie Kraut. Bitte die Kraeuter *nicht* zu fein schneiden, also
nicht mt so einem (praktischen) el ektrischen Haecksl er puerieren.
Am besten, |eider auch am Auf wendi gsten ist ein Hol zbrett mt gutermr
W egenesser, flotte Miusik nmacht Sich dazu auch nicht schlecht. Vor
dem Servi eren von Pasta al Pesto ruehre ich auch imer noch 1-2 El.
Des Nudel wassers ins Pesto...

P.S. So ein sel bstgemachtes Pesto haelt sich nicht sehr lange (im
Kuehl schrank Vielleicht so zwei Wchen), al so besser keine

Ri esennmengen ansetzen. Ob Es sich einfrieren | aesst, habe ich nicht
ausprobi eren koennen. Das wuerde M ch doch sehr interessieren, da es
sich bei sol chen Sachen ganz gut macht, Wenn nan groessere Mengen
auf einmal herstellen kann.



