Spaghetti al pesto di

prezzemolo

Kock: Gino Fraiman Tid: 30 min Portioner: 4-6

Hemgjord pesto pé persilja, pumpafrén, parmesan, vitlok och en god olivolja. Frascht
och sé otroligt gott!

Alskar att kunna slénga ihop en sjukt god middag pé under 30 minuter. Mixa peston,
koka pasta, blanda och klart att serveral
#Cheffraimansmat

INGREDIENSER

300 gram blad- eller kruspersilja

5 dl olivolja, ca

2-3 msk vitvinsvinager

3 klyftor vitlok

100 gram parmesan

100 gram torkade pumpafron
salt efter smak



nymalen svartpeppar, efter smak

GOR SA HAR

For en slat pesto behdvs det en kannmixer, men funkar ocks& med en
stavmixer.Blanda ihop alla ingredienser i en behéllaren och mixa slat. Desto
langre tid peston mixas desto gronare och ljusare farg far den pga klorofyllet
fran bladen och stjalkarna.

Smaka garna av efter en stund och tillsatt mer salt och peppar efter behov. Vill
man ha en |dsare pesto tillsatter man mer olja och vill man ha en mer fast
pesto tillsatter man antingen mer parmesan eller pumpafron.

Koka pastan enligt anvisning p& paketet, hall sjalvklart av vatten och tillsatt
sedan peston i kastrullen och blanda val.

Servera i djupa tallrikar, riv parmesan ver nymalen svartpeppar éver.
Smaklig maltid!



