Pesto

Fiir 6 Personen

40 g Parmesan 2 Bund Basilikum 2 Stangel Petersilie
4 EL Olivendl 1 Spritzer Zitronensaft 10 g Pinienkerne
Salz

Parmesan fein reiben. Basilikum und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter ab-
zupfen, im Morser zerstoflen und nach und nach mit Olivendl, einigen Tropfen Zitronensaft,
den Pinienkernen und zuletzt mit dem geriebenen Parmesan zu einer cremigen, glatten Sauce
verarbeiten. Mit Salz abschmecken.
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