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BARLAUCHPESTO

LECKERES AUS DER NATUR

fur ca. 4 Glaschen

400-500 g frisch
gepflUckter Barlauch

2 Handvoll
Cashews ODER
Sonnenblumenkerne

natives Bio-Olivendl-
soviel euer
Puriergerat/Blender
bendtigt

Saft einer halben
Zitrone

5 EL Hefeflocken (gibt's
im Reformhaus ODER
5 EL Parmesan

Salz und Pfeffer nach
belieben

Fiir mehr Inspirationen folgt uns gerne
auf Social Media, Wir freuen uns auch sehr
Uber eine Google Bewertung von euch!

Zuerst vier leere 250 g Honigglaschen
grundlich waschen und abtrocknen.

Danach den frisch gepflickten Barlauch
waschen, grob schneiden und in den Blender
geben. Nun die Nusse/Kerne in einer Pfanne
trocken anrésten bis sich tolle Réstaromen
bilden. Nun flge die gerdsteten NUsse und die
restlichen Zutaten hinzu. Die benétigte Menge
an Olivendl hangt stark von der
Leistungsfahigkeit des Blenders/PUriergerats
ab, deshalb kann hier nach Gefuhl gearbeitet
werden. Abschliefend wird das Pesto nur noch
verkostet und nach belieben mit Salz/Pfeffer
und Zitronensaft verfeinert.

Die befiillten Gldschen werden vor dem
verschliefen mit einer Schicht Olivendl
bedeckt,- so hdlt sich das Pesto ldnger im
Kuhlschrank und bleibt frisch.

Dieses Rezept kann intuitiv abgewandelt
werden, je nachdem welche Konsistenz man
bevorzugt, beziehungsweise der Blender zu
purieren schafft.

So schmeckt uns das gesunde Knofi-
Gewadchs am besten und man kann auch
anderen eine kleine Freude machen.




