Basilikumpesto Pesto alla

Genovese

Man stellt sich einfach Knoblauch, Parmesan, gerdstete
Pinienkerne, abgezupftes Basilkum und etwas Ol bereit und gibt
es der Reihe nach oben in den Einfullschacht vom
Multizerkleinerer und lasst das Messer laufen. Thats it.

Hier noch die detailliertere Beschreibung:

Zutaten:

1 Knoblauchzehe

25 gr. Parmesan in groben Sticken

25 gr. Pinienkerne, ohne Fett in Pfanne golden angerostet
1 Basilikumpflanze, Blatter abgezupft, ca. 30 gr.

50 gr. Olivenol

Zubereitung:
Multizerkleinerer aufsetzen und Einfulloffnung o6ffnen. Laufen
lassen und Knoblauchzehe einwerfen.
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Pinienkerne und Basilikum zugeben und weiter laufen lassen.

Und dann noch das 01 zugeben, aber nicht mehr viel riuhren
(sonst kann es bitter werden). Zwischenzeitlich ruhre ich das
Ol nur noch mit einem Silikonspachtel unter, das geht schnell
und man sich safe)
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Fertig. Ich gebe es immer in verschlieBbarer Box in den
Kihlschrank und verbrauche es dann zeitnah.
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