Griines Pesto

Fiir 2 Personen

25 g Pistazienkerne 1 Bund Basilikum 1 Bund glatte Petersilie
1 Knoblauchzehe 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

150 ml Olivendl 25 g Parmesan

Pistazienkerne in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten rosten.
Waéhrenddessen Basilikum und Petersilie fein herunterschneiden.

Pistazienkerne aus der Pfanne nehmen, kurz abkuhlen lassen und anschliefend in einem Morser
geben. Knoblauch dazu reiben, mit Gewdlirzsalz sowie Pfeffermix wiirzen und alles mit einem
StoBel zerstoflen. Dann die Kréauter dazugeben und zerreiben. Olivenol dazugieflen und alles
weitermorsern, bis das Pesto nur noch leicht stuckig ist und sich alles mit dem Olivendl gut
verbunden hat.

Zum Schluss den Parmesan dariiber reiben und mit dem Stofel weiter verarbeiten.
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