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Frisches Barlauch Pesto

Der Hcﬂdm
3 Bund Barlauch
50ml Olivendl
1TL Krautersalz

Den Barlauch waschen und trocken tupfen.
Das Kraut mit einem Kiichenmesser
etwas kleinschneiden und in einen kleinen
Messbecher geben. Das Olivendl
abmessen und zusammen mit dem
Salz und einem Stabmixer zum
feinen Krauterpesto aufmixen.

Alternativ alles in eine Moulinette geben
und gleichfalls fein aufmixen.

Das Pesto in saubere Glaser fullen und
entsprechend wie auf dem Bild rechts sichtbar,
eines der Pesto mit etwas Olivendl
aufgieRen. Dies konserviert das frische
Krauterpesto, so das es im Kihlschrank
gut 14 Tage haltbar ist.

Und hier eine Anregung zur Verwendung:

Tomaten in kleine Wirfel schneiden.
Eine kleine Zucchini ebenfalls kleinschneiden.

Eine Schalotte pellen und fein wurfeln.
Diese in etwas Olivendl anschwitzen, dann die
Tomaten und Zucchini zugeben.
Kurz in der Pfanne schwenken, mit Pfeffer und Salz
warzen.
Die Nudeln nach Packungsbeilage kochen.
In diesem Fall sind es Rigatoni.
Gekochte Nudeln zum Gemise geben, eine
beliebige Menge Béarlauch Pesto zugeben.
Alles kurz vermengen. Nicht mehr kochen.

Einige Strauchtomaten brithen und die Haut abziehen.
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