Wildkrauterpesto

Zutaten:

Wildkrauter je nach Geschmack
Ol (Wallnuss, Macadamia, Oliven)
Knoblauch (nach Belieben)

Salz, Pfeffer nach Belieben
Gerdstete Pinienkerne

Zubereitung:

Die Wildkrauter waschen mit den Pinienkerne (Knoblauch) und etwas Ol mit einem Mixer
oder einer Kiichen-Moulinette zerkleinern, nach und nach Ol beigeben, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist. Mit Salz und Pfeffer nach Belieben wurzen.

Das Pesto in ein verschlieBbares Marmeladenglas einfllen und mit etwas Olivenél bedecken.
Im Kihlschrank kann das Pesto mehrere Tage aufbewahrt werden.

Verwendung:
Das Pesto harmoniert ideal mit vielen Nudelgerichten, oder Spargelgerichte oder einfach
auch zum Dekorieren von Speisen.
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