
Kopfsalat-Pesto

Für 4-6 Personen
80 g Kopfsalatblätter 1 EL Mandelblättchen 1 Bund Petersilie

Salz 1
2 geriebene Knoblauchzehe 1 Msp. geriebener Ingwer

1 EL geriebener Parmesan 40 ml Gemüsebrühe 40 ml mildes Olivenöl
40 ml Rapsöl mildes Chilisalz

Die Salatblätter waschen und trocken tupfen. Die Mandelblättchen in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun rösten, herausnehmen und abkühlen lassen. Die Petersilie waschen und trocken tupfen.
Die Blätter abzupfen und in kochendem Salzwasser 2 Minuten blanchieren, in ein Sieb abgießen,
kalt abschrecken und mit den Händen gut ausdrücken.
Salatblätter, Petersilie, Knoblauch, Ingwer, Parmesan, Mandelblättchen, Brühe, Olivenöl und
Öl in einem hohen Rührbecher mit dem Stabmixer oder im Blitzhacker grobkörnig pürieren.
Das Pesto mit Chilisalz abschmecken.
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