GEMUSE
OASE

Mdohwengriw-Pesto

Zutaten

100g Moéhrengrin

80g gemahlene Mandeln
(mit Schale)
180g Natives Olivendl extra

40g Parmesan, gerieben

2 Knoblauchzehen

4 EL Limettensaft

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Gemahlene Mandeln in eine Pfanne geben
und ohne 01 anrdsten. Dabei hiufig
rihren, damit sie nicht verbrennen. Die
gerbsteten Mandeln anschliefRend zur
Seite stellen und kurz abkihlen lassen.

Wahrenddessen die dicken Stdngel vom
Méhrengrin entfernen, den Rest waschen,
gut trocknen und hacken. Das Griin
zusammen mit geschdlten und grob
gehackten Knoblauchzehen, Limettensaft,
01, Pfeffer und Parmesankdse in ein
GefdR geben und alles cremig plrieren.
Dabei nach und nach die gemahlenen
Mandeln hinzugeben und mit vermengen.
Nach Belieben mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

In ein Glas geflillt hdlt sich das Pesto
im Kihlschrank ca. 4 Wochen. Alternativ
kann es auch eingefroren werden.

Das Pesto schmeckt hervorragend zu
Nudeln oder als Brotaufstrich.

Guten Appetit!
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