HAUPTSPEISEN

Selbstgemachtes Krauterpesto

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

200 g Basilikum

100 g Petersilie

50 g Schnittlauch

6 EL Olivensl

6 EL Pinienkerne

4 Knoblauchzehen

1 EL Minze oder Zitronenmelisse
1 TL Thymian

1 TL Balsamicoessig

72 TL Honig

Y2 Tl Salz

Y2 TL weif3er Pfeffer ganz

etwas grob geriebener Parmesan

ZUBEREITUNG

Alle Krauter fein hacken und im Mérser mit 3 EL Olivend| zerklei-
nern. Die Pinienkerne und geschnittene Knoblauchzehen dazuge-
ben und weiter klein stoBen, danach die restlichen 3 EL Olivendl,
Salz und Pfefferkérner hinzufigen und gut vermengen. Zum Schluss
Honig und Balsamicoessig dazugeben.

Das fertige Pesto im Kihlschrank zugedeckt mindestens 2 Stunden
ziehen lassen.

Mit Spaghetti oder Bandnudeln servieren, je nach Belieben groben
Parmesan dariiberstreuen und mit frischen Basilikumblattern
dekorieren.

t
TIPP: Pas Kriuterpesto schmeck

auch awf gecoasteent weihbrot

WM-WDl eroar!

www.bellaflora.at

bellaflora

DIE GRUNE NUMMER 1



