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PESTO BAZYLIOWE

1 Porcje | Czas przygotowania 30 min

LISTA ZAKUPOW

SKLADNIKI Peczek bazylii
1 peczek bazylii Orzechy pinii

3 tyzki / orzechow pinii Czosnek

1 zabek czosnku
Parmezan

50 g / sera parmezan

: Pecorino
30 g / sera pecorino

80 ml / oliwy z oliwek Oliwa z oliwek
1 tyzeczka / soku z cytryny Cytryna

Sol, pieprz

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Przygotowanie pesto rozpoczynamy od
uprazenia na suchej patelni orzeszkow pinii.
Orzeszki co chwile mieszamy, tak aby sie nie
przypalily. Zdejmujemy z patelni, gdy beda
zlote. Zabek czosnku obieramy. Pesto mozemy
przygotowywac w duzym mozdzierzu lub w
blenderze.

Do blendera wrzucamy obrany zabek czosnku
oraz uprazone orzeszki pinii. Blendujemy.
Nastepnie dodajemy listki bazylii i ponownie

blendujemy. Kolejnym skladnikiem, ktory dodajemy jest starty ser parmezan i pecorino. Zamiast
parmezanu mozemy uzy¢ sera grana padano. Calos¢ dos¢ krotko blendujemy. Nastepnie
dodajemy oliwe, ale partiami. Na koniec doprawiamy pesto solg i pieprzem oraz jedna tyzeczka
soku z cytryny.

Tak przygotowane pesto jest gotowe do uzycia. Mozemy je jednak rowniez przechowac. W tym
celu przekladamy pesto do stoika, a nastepnie zalewamy je oliwa (0,5 cm warstwa wystarczy).
Stoik zakrecamy i wstawiamy do lodowki. Tak przygotowane pesto zachowa $wiezo$c¢ ok. 5-7 dni.
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