heute gibt es...
Karottengrun-Pesto

Zutaten: (fiir ca. 2 Glaschen a 150ml )

1 Bund Karotten mit Karottengrun (Bio-Qualitat)
409 (geschalte) Mandeln

1-2 Knoblauchzehen

509 Pecorino

ca. 150ml Olivendl

* Salz

o Pfeffer

Zubereitung:

1. Die Mandeln in einer Pfanne leicht anrdsten, abkuhlen lassen und fein mahlen.

2. Karottengrun von den Karotten entfernen, gut waschen und abzupfen. Knoblauch (je nachdem
wie intensiv man es mag eine oder zwei Zehen) schalen und grob schneiden. Kase reiben.

3. Alle Zutaten in einen Mixer geben und grob piirieren. Hierbei am besten zunachst 100ml Ol
hinzugeben und bei Bedarf die Menge anpassen, sodass am Ende eine pastenartige (nicht
flissige!) Konsistenz erreicht wird. Zum Schluss noch mit Salz und etwas Pfeffer abschmecken.

Tipps:

¢ Ersetze die Mandeln durch andere Nusse wie beispielsweise Haselnusse oder Cashew-Kerne.

* In Glaschen abgefillt und mit Ol bedeckt, halt sich dein Pesto gut 1-2 Wochen im Kiihlschrank.

e FUr eine langere Haltbarkeit kannst du den Pesto auch in Glaser oder flir eine geschicktere
Portionierung in einer Eiswarfelform einfrieren und bei Bedarf kurz vorher auftauen.

e Falls du kein groBer Freund von bitteren Geschmacksnoten bist, solltest du bei der Wahl deines
Olivenols darauf achten, dass dieser nicht auch leicht bitter schmeckt. Alternativ kannst du
auch ein geschmacksneutrales Ol wie Sonnenblumenél verwenden.

e Achte darauf die Zutaten nicht ewig miteinander zu mixen: Bildet sich zu viel Warme verliert
dein Pesto an Geschmack.
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