Pesto

Kock: Vin & Matguiden Tid: 15 min Portioner: 4

Pesto gér snabbt att laga och ar toppen att ha hemma i kylen nér ni vill ha nagot som
gér fort.

Forutom att pesto gifter sig utomordentligt bra med hemmagjord pasta sé& passar den
aven bra till ménga olika proteiner exempelvis kyckling, lax, mozzarella, halloumi och
prosciutto.

INGREDIENSER

Pesto

2 krukor farsk basilika

1.5 dl olivolja

70 gram parmegiano reggiano
2 sma klyftor vitlok

40 gram pinjenétter

1 krm salt

0.5 krm svartpeppar



GOR SA HAR

Ta bort bladen fran basilikan och lagg i en mixer (alternativt i en bunke om ni
anvander er av en stavmixer).

Skala och finhacka vitldksklyftorna och lagg i mixern.

Riv parmesanosten pd den grova delen av rivjarnet och tillsatt aven den i
mixern.

Hall i olivolja, salt, peppar och pinjenétter i mixern. Kér ingredienserna i
mixern i ca 2 minuter, fill dess att peston far en jamn konsistens.

Servera garna peston tillsammans med hemmagjord pasta.
Om det blir ndgon pesto dver sé kan ni med férdel spara den. Lagg den
dverblivna peston i en glasburk och téck med olivolja, sé& haller den sig

langre. Forvaras i kylskap.

Smaklig maltid!



