Basilikum-Pesto

Du suchst eine vegane, gesundere Alternative zu Pesto alla
Genovese? Dann kannst du dein Basilikumpesto auch ganz einfach
ohne Parmesan und mit weniger OlivenOol machen. Daruber hinaus
kannst du auch mit den Krautern spielen. Wenn ich das Pesto
als Salat-Dressing verwende, tausche ich zum Beispiel gerne
die Halfte des Basilikums gegen Petersilie. Und fur eine
gunstigere Version kannst du die Pinienkerne durch gehackte
Mandeln ersetzen.



https://einmalnachschlagbitte.com/2021/06/07/basilikum-pesto/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/03/29/pesto-alla-genovese/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/03/29/pesto-alla-genovese/
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Zutaten: 100 Gramm frisches Basilikum | 80 Gramm Pinienkerne |
50 Milliliter Olivenol | 50 Milliliter Zitronensaft | 2
Knoblauchzehen | 1,5 Essloffel Salz | 1 Teeloffel Pfeffer
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Zubereitung (5 Minuten): 1. Pinienkerne in der Pfanne ohne
Fett goldbraun rosten. 2. Knoblauchzehen schalen. 3. Alle
Zutaten in einem Morser oder einem Mixer zu einem feinen Pesto
purieren. Pesto in ein heill ausgespultes Schraub- oder
Biigelglas geben, mit einer Schicht 01 bedecken und im
Kihlschrank aufbewahren.

Du bevorzugst du die klassische Variante? Dann probier’ mein
Pesto alla Genovese!

Jetzt noch mehr Pasta & Pesto Rezepte entdecken! Oder entdecke
meine veganen Rezepte!

Nahrwerte/Stick: 235 Kalorien | 22,1 Gramm Fett | 8,4 Gramm
Kohlenhydrate | 3,8 Gramm Eiweils


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/03/29/pesto-alla-genovese/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-gang/hauptgang/pasta-pesto/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-lebensstil/vegane-rezepte/

