Pesto

Fiir 4 Personen
Fir das Pesto Genovese:

120 g Pinienkerne 150 g Basilikum 120 g Parmesan

2 Knoblauchzehen 1 TL Salz 240 ml Olivenol
Pesto vom Radieschengriin:

120 g Pinienkerne 150 g Bio-Radieschengriin 120 g Parmesan

1 TL Salz 240 ml Sonnenblumendl

Tomatenpesto:

125 g getrock. Tomaten 125 ml Sonnenblumendl 40 g Cashewkernbruch
1 TL Rohrzucker

zusétzlich:

500 g Pasta Salz

Fiir das Pesto Genovese die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Basilikum abbrau-
sen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen. Parmesan fein reiben. Knoblauch schélen und grob
schneiden. In einen Piirierbecher oder Mixer die Pinienkerne, Basilikum, Parmesan, Knoblauch
und Salz geben. Alles fein piirieren und zuletzt das Ol zugeben und unterriihren.

Fiir das Pesto vom Radieschengriin die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die Ra-
dieschenblatter abbrausen, trocken schiitteln und grob schneiden. Parmesan fein reiben. In einen
Piirierbecher oder Mixer die Pinienkerne, Radieschengriin, Parmesan und Salz geben. Alles fein
piirieren und zuletzt das Ol zugeben und unterrithren. Anstatt Radieschengriin kann man das
Pesto auch mit Bio-Mohren- oder Kohlrabigriin zubereiten.

Fiir das Tomatenpesto getrocknete Tomaten mit Sonnenblumenol, Cashewkernen und Rohrzu-
cker in einen Piirierbecher oder Mixer geben und fein mixen.

Pasta in gesalzenem Wasser bissfest kochen, abgieflen, abtropfen lassen und mit jeweils 1 Portion
Pesto nach Wahl vermischen und genieflen.
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