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  Abkürzungen und Maßeinheiten:


  
    
      	MSP

      	=

      	Messerspitze
    


    
      	TL

      	=

      	Teelöffel
    


    
      	EL

      	=

      	Esslöffel
    


    
      	ml

      	=

      	Milliliter
    


    
      	cl

      	=

      	Centiliter = 10 Milliliter
    


    
      	l

      	=

      	Liter
    


    
      	g

      	=

      	Gramm
    

  


  Liebe Pestofreundin!


  Lieber Pestofreund! Wer sagt, dass Pesto immer grün sein muss ?


  Pesto (von italienisch pestare, „zerstampfen“) ist eine meist ungekochte Soße, die in der italienischen Küche oft zu Nudeln gereicht wird, aber es gibt noch sehr viel mehr Möglichkeiten.


  Sie können Pesto das ganze Jahr aus Obst, Gemüse und Kräutern herstellen und damit jedes Gericht, ob warm oder kalt, pfiffig aufwerten und so Familie und Gäste begeistern.


  Für alle unsere Rezepte haben wir ausschließlich frische Produkte aus dem Garten oder vom Markt verwendet.


  Während die italienische Köchin zum Zerstampfen der Kräuter noch den Mörser verwendete, haben wir alle Rezepte mit dem Pürierstab zubereitet und damit sehr gute Erfahrungen gemacht. Durch die Dauer des Pürierens bestimmen Sie die Konsistenz des Pestos – je länger desto feiner. Sie sollten aber nicht zu lange auf einmal mixen, sondern mehrmals kurz, mit kleinen Pausen dazwischen, damit das eine oder andere Pesto nicht evtl. bitter oder zu warm wird.


  Sämtliche Pestos wurden aus frischen Zutaten und ohne Konservierungsstoffe zubereitet und sind daher grundsätzlich zum baldigen Verzehr gedacht. Sollte jedoch einmal ein Rest übrig bleiben, können Sie ihn im Kühlschrank in einem geschlossenen Glas ca. 1–2 Wochen aufbewahren. Achten Sie dabei bitte darauf, dass das Glas sauber, und das Pesto komplett mit Öl bedeckt ist.


  Pesto lässt sich auch gut einfrieren. Praktisch sind dafür Eiswürfelbeutel, so können Sie das Pesto portionsweise wieder auftauen.


  Also, viel Spaß mit der neuen Abwechslung in Ihrer Küche und viel Freude beim Nachkochen.


  Inhaltsverzeichnis:


  Apfel-Ingwerpesto


  Auberginenpesto


  Avocadopesto


  Barbequepesto


  Belugalinsenpesto


  Kakipesto


  Kartoffel-Anchovispesto


  Kapuzinerkressepesto


  Kürbispesto


  Lauch-Tomatenpesto


  Liebstöckelpesto


  Limettenpesto


  Mangopesto


  Mediteranes Pesto


  Melonenpesto


  Olivenpesto


  Pfifferlingpesto


  Pflücksalatpesto


  Preißelbeerpesto


  Pumpernickelpesto


  Rote Betepesto


  Zucchinipesto


  Zuckerschotenpesto


  Zwetschgenpesto


  Zwiebelpesto


  Rezeptverzeichnis:


  
    	Zwiebelpesto


    	Rote Betepesto


    	Barbequepesto


    	Kakipesto


    	Avocadopesto


    	Preißelbeerpesto


    	Auberginenpesto


    	Melonenpesto


    	Mangopesto


    	Pfifferlingpesto


    	Olivenpesto


    	Kürbispesto


    	Pflücksalatpesto


    	Zuckerschotenpesto


    	Pumpernickelpesto


    	Kapuzinerkressepesto


    	Zwetschgenpesto


    	Apfel-Ingwerpesto


    	Limettenpesto


    	Mediteranes Pesto


    	Kartoffel-Anchovispesto


    	Liebstöckelpesto


    	Zucchinipesto


    	Belugalinsenpesto


    	Lauch-Tomatenpesto

  


  Zwiebelpesto


  
    
      	1

      	Zwiebel
    


    
      	1

      	rote Zwiebel
    


    
      	1

      	Schalotte
    


    
      	ca. 50 g

      	Meerrettich
    


    
      	30 g

      	Sonnenblumenkerne
    


    
      	20 g

      	Pecorino
    


    
      	5 cl

      	Sonnenblumenöl
    


    
      	etwas Kochwasser
    


    
      	Salz

      	
    


    
      	Pfeffer aus der Mühle
    


    
      	Olivenöl zum Andünsten
    

  


  Die Zwiebeln und Schalotte schälen und in Würfel schneiden (zusammen ca. 150 g). Mit Olivenöl in einer Pfanne glasig andünsten und abkühlen lassen.


  Den Meerrettich schälen, putzen, in kleine Würfel schneiden und 10 min in Salzwasser kochen. Die Meerrettichwürfel abgießen und dabei das Wasser auffangen. Beides abkühlen lassen.


  Die Sonnenblumenkerne ohne Öl in einer Pfanne anrösten und abkühlen lassen.


  Den Käse fein reiben.


  Zwiebeln, Meerrettich und Sonnenblumenkerne in einem hohen Gefäß kräftig mit einem Zauberstab pürieren.


  Sonnenblumenöl und Pecorino dazugeben, mit Salz und Pfeffer würzen und noch einmal durchrühren.


  Je nach gewünschter Konsistenz ein paar Löffel vom aufgefangenen Meerrettichkochwasser dazugeben.


  
    Passt gut zu:


    - gegrilltem Fleisch


    - gebratenem Gemüse


    . . .

  


  Tipp:


  Seien Sie mit dem Meerrettich etwas vorsichtig. Wenn er sehr scharf ist geben Sie ihn lieber portionsweise dazu und schmecken zwischendurch immer wieder ab.
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  Rote Betepesto


  
    
      	300 g

      	Rote Bete (roh)
    


    
      	20 g

      	Pinienkerne
    


    
      	5 g

      	Zitronenthymianblätter
    


    
      	1 TL

      	(gestrichen) Fleur de Sel mit mediteranen Kräutern
    


    
      	1

      	Zitrone (unbehandelt)
    


    
      	1

      	kleine Chilischote
    


    
      	1-2 cl

      	roter Balsamikoessig
    


    
      	25 g

      	Parmesan
    


    
      	6 cl

      	Olivenöl
    


    
      	1 TL

      	Cumin
    


    
      	

      	Salz
    

  


  Die Rote Bete waschen und je nach Größe 15-20 min in Salzwasser mit Cumin kochen, abgießen und abkühlen lassen.


  Zitronenthymian waschen und die Blättchen von den Stielen zupfen.


  Die Zitrone gründlich waschen und abtrocknen, das Gelbe der Schale fein abreiben und den Saft auspressen.


  Die Chilischote waschen, der Länge nach halbieren, entkernen, und in kleine Stücke schneiden.


  Die Pinienkerne ohne Öl langsam in einer Pfanne rösten und abkühlen lassen.


  Die Rote Bete grob zerkleinern und zusammen mit Saft und Abrieb der Zitrone, Thymianblättchen, Chilischote und Olivenöl in einem hohen Gefäß mit einem Zauberstab pürieren. Den frisch geriebenen Parmesan, Salz und Balsamico dazugeben und nochmal durchmixen.


  
    Passt gut zu:


    - gekochten Eiern


    - oder als Brotaufstrich


    . . .

  


  Tipp:


  Man kann auch vorgegarte Rote Bete verwenden, die im Supermarkt angeboten werden. Dann entfällt natürlich das Kochen am Anfang. (Ist aber nicht ganz so geschmackvoll.)
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  Barbequepesto


  
    
      	2

      	rote Zwiebeln
    


    
      	4

      	Knoblauchzehen
    


    
      	40 g

      	Cashewkerne
    


    
      	80 g

      	grüne Zucchini
    


    
      	80 g

      	gelbe Zucchini
    


    
      	1

      	große Tomate
    


    
      	2

      	Spitzpaprika
    


    
      	1

      	Limette (unbehandelt)
    


    
      	4 cl

      	Olivenöl
    


    
      	1 TL

      	Wasabipaste
    


    
      	1 TL

      	Rauchsalz (gehäuft)
    


    
      	1 TL

      	Zitronenpfeffer
    

  


  Die Cashewkerne ohne Öl in einer Pfanne rösten.


  Zwiebeln und Knoblauch schälen, in Würfel schneiden und in etwas Öl glasig andünsten. Die Haut der Tomaten kreuzförmig einritzen und ca. 10 sec in kochendem Wasser blanchieren. Jetzt die Tomaten häuten, anschließend vierteln und dabei den Stielansatz und die Kerne entfernen.


  Paprika und Zucchini waschen, putzen und grob zerkleinern.


  Die Limette gründlich waschen und abtrocknen, das Grüne der Schale fein abreiben und den Saft auspressen.


  Zucchini, Tomate, Spitzpaprika, Zwiebeln und Knoblauch sowie Cashewkerne in einem hohen Gefäß kräftig mit einem Zauberstab pürieren.


  Dann Olivenöl, Saft und Abrieb der Limette, Wasabipaste, Rauchsalz und Zitronenpfeffer zugeben und nochmals pürieren.


  
    Passt gut zu:


    - gegrilltem Fleisch


    - gebratenem Gemüse


    . . .

  


  Tipp:


  Wenn Sie kein Rauchsalz bekommen geht es auch mit normalem Salz, aber der besondere Pfiff entsteht durch den Rauchgeschmack.
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  Kakipesto


  
    
      	1

      	Kaki
    


    
      	30 g

      	Cashewkerne
    


    
      	1

      	Zitrone (unbehandelt)
    


    
      	4 cl

      	Rapsöl
    


    
      	Safran

      	
    

  


  Die Kaki schälen und 100 g klein schneiden.


  Die Cashewkerne in einer Pfanne ohne Öl rösten und abkühlen lassen.


  Die Zitrone gründlich waschen und abtrocknen, das Gelbe der Schale fein abreiben und den Saft auspressen.


  Ein paar Fäden Safran in einem Esslöffel warmen Wasser einweichen.


  Kaki, Cashewkerne, Saft und Abrieb der Zitrone, Safran mit Wasser und Rapsöl in einem hohen Gefäß kräftig mit einem Zauberstab pürieren.


  Evtl. mit etwas Honig abschmecken.


  Tipp:


  Mit etwas Schärfe und ohne Honig schmeckt es auch gut zu Fisch.


  
    Passt gut zu:


    - Pfannkuchen


    - Käseplatte


    . . .
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  Avocadopesto


  
    
      	2

      	mittlere Haßavocado
    


    
      	1

      	rote Zwiebel
    


    
      	35 g

      	Sonnenblumenkerne
    


    
      	6 cl

      	Olivenöl
    


    
      	2 EL

      	Kräuter der Provence
    


    
      	2

      	halbe getrocknete Tomaten
    


    
      	Salz und Pfeffer aus der Mühle
    


    
      	etwas Öl zum andünsten
    

  


  Die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Öl anrösten. Abkühlen lassen.


  Die getrockneten Tomaten fein schneiden.


  Die Avocado halbieren, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch mit einem Löffel aus der Schale lösen.


  Die Zwiebel schälen, klein würfeln und in etwas Olivenöl in einer Pfanne glasig andünsten.


  Avocado, Sonnenblumenkerne, Zwiebel, getrocknete Tomate, die Kräuter und das Olivenöl in einem hohen Gefäß kräftig mit einem Zauberstab pürieren.


  Mit Salz und Pfeffer abschmecken und nochmals kurz durchmixen.


  Tipp:


  Sie können auch die grünen Avocado verwenden, die sind aber nicht ganz so geschmackvoll.


  
    Passt gut zu:


    - Fisch


    - Tomatensalat


    . . .
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  Preißelbeerpesto


  
    
      	200 g

      	frische Preißelbeeren
    


    
      	1

      	Pfirsich
    


    
      	30 g

      	Cashewkerne
    


    
      	1

      	Chilischote
    


    
      	15

      	Minzblätter
    


    
      	6 cl

      	Traubenkernöl
    


    
      	20 g

      	Pecorino
    


    
      	15 g

      	getrocknete Cranberries
    


    
      	1

      	Zitrone (unbehandelt)
    


    
      	1

      	EL Sesamöl
    


    
      	1MSP

      	Meersalz
    


    
      	1MSP

      	Zitronenpfeffer
    

  


  Die Preißelbeeren gut waschen. Den Pfirsich kurz blanchieren, halbieren und den Kern entfernen. Die Haut abziehen und das Frucht-fleisch grob zerkleinern.


  Die Chilischote waschen, putzen, der Länge nach halbieren, entkernen und grob zerkleinern.


  Die Minzblätter von den Stielen zupfen und gut waschen.


  Den Pecorino fein reiben.


  Die Zitrone gründlich waschen und abtrocknen, das Gelbe der Schale fein abreiben und den Saft auspressen.


  Preißelbeeren, Cashewkerne, Minzblätter, Cranberries, Pfirsich, Chili und Traubenkernöl in einem hohen Gefäß mit einem Zauberstab pürieren.


  Im nächsten Schritt Saft und Abrieb der Zitrone, Sesamöl, Pecorino, Salz und Zitronenpfeffer zugeben und noch einmal mixen.


  Tipp:


  Die süßen Preißelbeeren aus dem Glas sollten Sie für dieses Rezept nicht verwenden.


  
    Passt gut zu:


    -Fasan


    - kaltem Braten


    . . .
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  Auberginenpesto


  
    
      	1

      	Aubergine
    


    
      	1

      	Limette
    


    
      	30 g

      	Cashewkerne
    


    
      	2

      	rote Zwiebeln
    


    
      	3-4

      	Knoblauchzehen
    


    
      	1

      	Chilischote
    


    
      	8 cl

      	Olivenöl
    


    
      	1 TL

      	Salz
    


    
      	20 g

      	Pecorino
    


    
      	Pfeffer aus der Mühle
    


    
      	etwas Öl zum Andünsten
    

  


  Die Aubergine in Alufolie wickeln und ca. 50 min bei 200°C im Backofen garen, anschließend abkühlen lassen. Die Aubergine halbieren und mit einem Esslöffel das Fruchtfleisch aus der Schale kratzen.


  Die Limette gründlich waschen und abtrocknen, das Grüne der Schale fein abreiben und den Saft auspressen.


  Die Cashewkerne ohne Öl in einer Pfanne rösten.


  Knoblauch und Zwiebeln schälen, würfeln und in etwas Öl glasig dünsten.


  Die Chilischote der Länge nach halbieren, entkernen, waschen, putzen und in Stücke schneiden. Den Pecorino fein reiben.


  Das Fruchtfleisch der Aubergine, Cashewkerne, Zwiebeln, Knoblauch, Chilischote und Olivenöl in einem hohen Gefäß kräftig mit einem Zauberstab pürieren. Jetzt den Pecorino, Saft und Schale der Limette und Salz und Pfeffer zugeben und


  
    Passt gut zu:


    - gegrilltem Fisch


    - zu Reis, Nudeln


    . . .

  


  Tipp:


  Die Aubergine „schluckt“ mit der Zeit sehr viel Öl und Gewürze. Wenn Sie das Pesto nicht gleich verwenden, müssen Sie evtl. vor dem Servieren noch einmal nachwürzen.
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  Honigmelonenpesto


  
    
      	250 g

      	Honigmelone
    


    
      	60 g

      	getrocknete Cranberries
    


    
      	1

      	Limette (unbehandelt)
    


    
      	25 g

      	Pinienkerne
    


    
      	1

      	kleine Chilischote
    


    
      	10-12

      	Minzblätter
    


    
      	40 g

      	junger Gouda
    


    
      	1 TL

      	Kürbiskernöl
    


    
      	1 MSP

      	Meersalz
    


    
      	Pfeffer aus der Mühle
    

  


  Die Pinienkerne ohne Öl langsam in einer Pfanne rösten.


  Die Melone halbieren, entkernen und gut schälen. 250 g Fruchtfleisch abwiegen und in Stücke schneiden.


  Die Limette gründlich waschen und abtrocknen, das Grüne der Schale fein abreiben und den Saft auspressen.


  Die Chilischote waschen, putzen, der Länge nach halbieren, entkernen und grob zerkleinern.


  Die Minzblätter vom Stiel zupfen und gut waschen.


  Den Gouda fein reiben.


  Melone, Cranberries, Pinienkerne, Chili und Minzblätter in einem hohen Gefäß mit einem Zauberstab pürieren.


  Jetzt den geriebenen Gouda, Saft und Abrieb der Limette, Kürbiskernöl und Salz zugeben. Nochmal alles durchmengen und mit frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.


  
    Passt gut zu:


    - Wild


    - Kalbsbraten


    . . .

  


  Tipp:


  Ohne Käse und evtl. weniger Schärfe schmeckt es auch zu süßen Crepes sehr gut.
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  Tipp:


  Sie können auch andere Sorten, z.B. Galiamelone verwenden. Wassermelone ist sehr wässrig und deshalb nicht so geeignet.


  Mangopesto


  
    
      	150 g

      	Mango
    


    
      	100 g

      	Orangenfilets
    


    
      	100 g

      	rosa Pampelmuse
    


    
      	80 g

      	Pfirsich
    


    
      	1

      	Limette (unbehandelt)
    


    
      	40 g

      	Macadamianusskerne
    


    
      	4 cl

      	Sonnenblumenöl
    


    
      	20 g

      	Ingwer
    


    
      	10

      	Blätter Schokoladenminze
    


    
      	1 MSP

      	Wasabipaste
    


    
      	1 MSP

      	Meersalz
    


    
      	1 MSP

      	Orangenptetter
    

  


  Die Orange und die Pampelmuse mit einem scharfen Messer so schälen, dass die weiße Haut mit entfernt wird, anschließend die Fruchtfilets herausschneiden.


  Die Mango und den Pfirsich schälen und vom Kern befreien. Erst jetzt alles abwiegen.


  Die Minzblätter waschen und vom Stiel zupfen.


  Die Limette gründlich waschen und abtrocknen, das Grüne der Schale fein abreiben und den Saft auspressen.


  Den Ingwer schälen und fein reiben.


  Die Früchte, Macadamianüsse, Minzblätter und Sonnenblumenöl in einem hohen Gefäß kräftig mit einem Zauberstab pürieren. Dann Saft und Abrieb der Limette, Wasabipaste, Ingwer, Salz und Orangenpfeffer dazugeben und nochmals vermengen.


  Tipp:


  Das Obst kann man nach Geschmack variieren aber Vorsicht: Apfel und Birne werden schnell braun, rohe Ananas wird bitter.


  
    Passt gut zu:


    -Putengeschnetzeltem


    - gebratenen Garnelen


    . . .
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  Pfifferlingpesto


  
    
      	250 g

      	Pfifferlinge
    


    
      	½

      	Limette
    


    
      	2

      	Schalotten
    


    
      	1

      	kleine Chilischote
    


    
      	1

      	Knoblauchzehe
    


    
      	10 g

      	Petersilie
    


    
      	20 g

      	Paranüsse
    


    
      	10 cl

      	Sonnenblumenöl
    


    
      	20 g

      	Parmesan
    


    
      	1 MSP

      	Meersalz
    


    
      	½ TL

      	Zitronenpfeffer
    

  


  Die Pfifferlinge gut putzen und 2 min in Salzwasser blanchieren, abgießen und abkühlen lassen.


  Die Schalotten schälen, würfeln und in wenig Olivenöl glasig andünsten, abkühlen lassen.


  Die Chilischote waschen, putzen, der Länge nach halbieren, entkernen und grob zerkleinern. Die Knoblauchzehe schälen, die Petersilie waschen und die Blätter von den Stielen zupfen. Die Paranüsse von der braunen Haut befreien und klein hacken. Den Parmesan fein reiben, die ½ Limette auspressen.


  Pfifferlinge, mit Schalotten, Chili, Petersilie, Paranüssen, Sonnenblumenöl und Limettensaft in einem hohen Gefäß mit einem Zauberstab pürieren.


  Anschließend Parmesan, Meersalz und Zitronen-pfeffer zugeben und noch einmal durchrühren.


  
    Passt gut zu:


    -Pasta


    - Steak


    . . .

  


  Tipp:


  Die Pfifferlinge brauchen Sie nicht zu waschen, was nach dem Putzen noch an Schmutz da ist wäscht sich beim Blanchieren ab.
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  Olivenpesto


  
    
      	150 g

      	dunkle Oliven (entkernt)
    


    
      	6 cl

      	Olivenöl
    


    
      	1

      	Limette
    


    
      	20 g

      	Pinienkerne
    


    
      	8-10

      	Minzblätter
    


    
      	20 g

      	Parmesan
    


    
      	1 MSP

      	Meersalz
    


    
      	Cayennepfeffer
    

  


  Die Pinienkerne ohne Öl in einer Pfanne rösten und auskühlen lassen.


  Die Limette auspressen.


  Die Minzblätter waschen und vom Stiel entfernen.


  Oliven, Pinienkerne, Olivenöl und Minzblätter, sowie den Limettensaft in einem hohen Gefäß mit einem Zauberstab pürieren.


  Den frisch geriebenen Parmesan und das Salz hinzufügen. Nach Geschmack mit Cayenne-pfeffer würzen und alles noch einmal kräftig durchmischen.


  Tipp:


  Wenn Sie nur ganze Oliven bekommen, müssen diese entkernt werden. Achten Sie dann darauf, dass die Gewichtsangabe nur das Fruchtfleisch beinhaltet.


  
    Passt gut zu:


    - Salat


    - hauchdünnen Fenchelscheiben


    . . .
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  Kürbispesto


  
    
      	300 g

      	Hokaidokürbis
    


    
      	2

      	rote Zwiebeln
    


    
      	1

      	Zitrone (unbehandelt)
    


    
      	2

      	Knoblauchzehen
    


    
      	1

      	Chilischote
    


    
      	40 g

      	Kürbiskerne
    


    
      	4 cl

      	Kürbiskernöl
    


    
      	4 cl

      	Sonnenblumenöl
    


    
      	1/8 l

      	Kürbiswasser
    


    
      	½TL

      	Curry
    


    
      	Salz und Pfeffer aus der Mühle
    


    
      	etwas Öl zum Anbraten
    

  


  Den Kürbis waschen, halbieren, die Kerne herausschälen und das Fruchtfleisch grob würfeln. In Salzwasser ca. 10 – 12 min kochen. Den Kürbis mit dem Schaumlöffel heraus nehmen und abkühlen lassen, das Kochwasser aufheben.


  Die Zwiebeln und Knoblauchzehen schälen, würfeln und in etwas Öl andünsten. Abkühlen lassen.


  Die Kürbiskerne ohne Öl in einer Pfanne anrösten und auch abkühlen lassen.


  Die Zitrone gründlich waschen und abtrocknen, das Gelbe der Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Die Chilischote der Länge nach halbieren, entkernen, waschen, putzen und in Stücke schneiden.


  Kürbis, Zwiebeln, Knoblauch, Kürbiskerne, Chili, Sonnenblumenöl und Kürbiskernöl in einem hohen Gefäß mit einem Zauberstab pürieren.


  Saft und Abrieb der Zitrone hinzufügen und mit Salz und Pfeffer würzen. Jetzt je nach gewünschter Konsistenz Kürbiskochwasser hinzufügen und unterrühren. Noch einmal Abschmecken und nach Gusto würzen.


  Tipp:


  Möchten Sie das Pesto als Brotaufstrich verwenden, sollten Sie mit der Zugabe des Kürbiswassers etwas vorsichtig sein.
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    Passt gut zu:


    -Geflügelrollbraten


    - oder als Brotaufstrich


    . . .

  


  Pflücksalatpesto


  
    
      	200 g

      	Pflücksalat
    


    
      	8 cl

      	Sonnenblumenöl
    


    
      	20 g

      	Pinienkerne
    


    
      	30 g

      	Parmesan
    


    
      	½ Tl

      	Rohrzucker
    


    
      	1

      	Zitrone (unbehandelt)
    


    
      	5 g

      	Meersalz
    


    
      	Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
    

  


  Den Pflücksalat waschen und putzen, bei Bedarf den Strunk entfernen.


  Die Pinienkerne ohne Öl in einer Pfanne anrösten.


  Den Parmesan frisch reiben.


  Die Zitrone gründlich waschen und abtrocknen, das Gelbe der Schale fein abreiben oder schälen.


  Salat, Sonnenblumenöl, Pinienkerne, Zucker und Gewürze in einem hohen Gefäß kräftig mit einem Zauberstab pürieren.


  Parmesan und Zitronenschale dazu geben und nochmals gut vermengen.


  Tipp:


  Funktioniert auch gut mit Kopfsalat oder anderen Blattsalaten.


  
    Passt gut zu:


    - Rindersteak


    - Pasteten


    . . .

  


  [image: ]


  Zuckerschotenpesto


  
    
      	80 g

      	Zuckerschoten
    


    
      	40 g

      	junger Gauda
    


    
      	1

      	Chilischote
    


    
      	10 g

      	Ananassalbei
    


    
      	15 g

      	Pistazien
    


    
      	1

      	Knoblauchzehe
    


    
      	6 cl

      	Rapsöl
    


    
      	1

      	unbehandelte Limette
    


    
      	1 MSP

      	Fleur de Sel
    


    
      	1 MSP

      	Zitronenpfeffer
    

  


  Die Zuckerschoten putzen und 2 min in kochendem Wasser blanchieren, abgießen und anschließend in Eiswasser abschrecken.


  Die Chilischote der Länge nach halbieren, entkernen, waschen, putzen und in Stücke schneiden. Den Ananassalbei waschen und die Blätter vom Stiel zupfen.


  Die Knoblauchzehe schälen.


  Die Limette gründlich waschen und abtrocknen, das Grüne der Schale fein abreiben und den Saft auspressen.


  Zuckerschoten, Pistazien, Ananassalbei, Knoblauch, Chilischote und Rapsöl in einem hohen Gefäß mit einem Zauberstab pürieren.


  Saft und Abrieb der Limette, den geriebenen Käse, Salz und Zitronenpfeffer zugeben und nochmals gut verrühren.


  Tipp:


  Vergessen Sie nicht die Zuckerschoten abzuschrecken, sie verlieren sonst schnell ihre Farbe und das Pesto kann leicht grau werden.


  
    Passt gut zu:


    - Nudeln


    - gebratenem Fleisch


    . . .
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  Pumpernickelpesto


  
    
      	100g

      	Pumpernickel
    


    
      	20 g

      	Paranüsse
    


    
      	80 ml

      	Orangensaft
    


    
      	30 g

      	Cheddar-Käse
    


    
      	5 cl

      	Olivenöl
    


    
      	Pfeffer aus der Mühle
    


    
      	Fleur de Sel
    

  


  Die Paranüsse ohne Öl in einer Pfanne rösten und abkühlen lassen.


  Die Pumpernickelscheiben grob zerbröseln.


  Den Cheddar reiben.


  Die Orangen auspressen.


  Pumpernickel, Orangensaft, Paranüsse, Käse und Olivenöl in einem hohen Gefäß mit dem Zauberstab pürieren.


  Mit Pfeffer und Fleur de Sel würzen.


  Nochmals verrühren und abschmecken.


  Tipp:


  Das Pesto wird fester wenn es eine Weile steht, vielleicht müssen Sie dann noch etwas Flüssigkeit zugeben.


  
    Passt gut zu:


    - frischem Apfel


    - poschierten Eiern


    . . .
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  Kapuzinerkressepesto


  
    
      	100 g

      	Kapuzinerkresse (Blätter und Blüten)
    


    
      	8 cl

      	Olivenöl
    


    
      	20 g

      	Parmesan
    


    
      	25 g

      	Pinienkerne
    


    
      	1

      	Zitrone (unbehandelt)
    


    
      	1 MSP

      	Orangenpfeffer
    


    
      	1MSP

      	Fleur de Sel
    

  


  Die Blätter und Blüten der Kapuzinerkresse unter fließendem Wasser abspülen und gut abschütteln.


  Die Pinienkerne ohne Öl in einer Pfanne anrösten.


  Die Zitrone gründlich waschen und abtrocknen, das Gelbe der Schale fein abreiben und den Saft auspressen.


  Den Parmesan reiben.


  Kapuzinerkresse, Olivenöl und Pinienkerne in einem hohen Gefäß mit einem Zauberstab pürieren. Saft und Abrieb der Zitrone, den geriebenen Parmesan, Salz und Pfeffer zugeben und nochmals kräftig vermengen.


  Tipp:


  Das Fleur de Sel schmeckt sehr fein, Sie können aber auch ein anderes Salz verwenden.


  
    Passt gut zu:


    - Ofenkartoffeln


    - Wildschweinpastete


    . . .
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  Zwetschgenpesto


  
    
      	50 g

      	Zwetschgen ohne Haut und Kerne
    


    
      	25 g

      	Pinienkerne
    


    
      	1

      	Chilischote
    


    
      	1

      	Zitrone unbehandelt
    


    
      	4 cl

      	Traubenkernöl
    


    
      	30 g

      	Pecorino
    


    
      	Meersalz und Pfeffer aus der Mühle
    

  


  Die Zwetschgen waschen, putzen, entkernen und schälen.


  Die Pinienkerne ohne Öl in einer Pfanne rösten.


  Die Chilischote der Länge nach halbieren, entkernen, waschen, putzen und in Stücke schneiden.


  Die Zitrone gründlich waschen und abtrocknen, das Gelbe der Schale fein abreiben und den Saft auspressen.


  Den Pecorino fein reiben.


  Zwetschgen, Pinienkerne, Chili, Saft und Abrieb der Zitrone, Traubenkernöl sowie Pecorino in einem hohen Gefäß mit einem Zauberstab pürieren.


  Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  
    Passt gut zu:


    - gegrilltem Fleisch


    - gebratenem Gemüse


    . . .

  


  Tipp:


  Sie können die Zwetschgen auch mit Schale verwenden, dann sollten Sie sie aber vorher ohne die anderen Zutaten pürieren und durch ein feines Sieb streichen.
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  Apfel - Ingwerpesto


  
    
      	250 g

      	Äpfel ca. 2 Stück
    


    
      	50 g

      	Ingwer
    


    
      	30 g

      	Macadamianüsse
    


    
      	6 cl

      	Sonnenblumenöl
    


    
      	1

      	kleine Chilischote
    


    
      	1

      	Limette (unbehandelt)
    


    
      	1 EL

      	Blütenhonig
    


    
      	Salz und Pfeffer aus der Mühle
    

  


  Die Äpfel schälen, Kernhaus entfernen und in grobe Würfel schneiden.


  Ingwer schälen und fein reiben.


  Die Chilischote der Länge nach halbieren, entkernen, waschen, putzen und in Stücke schneiden.


  Die Limette gründlich waschen und abtrocknen, das Grüne der Schale fein abreiben und den Saft auspressen.


  Macadamianüsse, Äpfel, Ingwer, Sonnenblumenöl und Chili in einem hohen Gefäß kräftig pürieren.


  Jetzt den Saft und Abrieb der Limette, Blüten-honig, Salz und Pfeffer zugeben und nochmals durchrühren.


  Tipp:


  Wir haben für die Äpfel Fallobst verwendet und deshalb mehr benötigten. Die 250 g haben wir erst nach dem Putzen abgewogen.


  
    Passt gut zu:


    - gebratenen Garnelen


    - Geflügel


    . . .
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  Limettenpesto


  
    
      	5-6

      	Limetten
    


    
      	6 cl

      	Sonnenblumenöl
    


    
      	40 g

      	ungesüßte Cornflakes
    


    
      	25 g

      	Pinienkerne
    


    
      	1 MSP

      	Meersalz
    


    
      	2 cl

      	Reduktion von weißem Balsamico
    


    
      	3 EL

      	Rosmarinhonig
    

  


  Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Öl leicht anrösten und anschließend abkühlen lassen.


  Die Limetten mit einem scharfen Messer so schälen, dass die weiße Haut mit entfernt wird, im nächsten Schritt die Fruchtfilets herausschneiden.


  In einem hohen Gefäß die Limettenfilets, das Sonnenblumenöl und die Pinienkerne mit einem Zauberstab pürieren.


  Meersalz, Balsamicoreduktion und Rosmarinhonig hinzufügen und mit 30g Cornfakes noch einmal kräftig pürieren.


  Das Pesto etwas stehen lassen, da die Cornflakes noch aufquellen. Nach ca.20 min die Konsistenz prüfen und evtl. die restlichen Cornfakes untermixen.


  Tipp:


  Wenn Sie keinen Rosmarinhonig bekommen, können Sie auch einen anderen kräftigen Honig verwenden.


  
    Passt gut zu:


    - geräuchertem Fisch


    - Grillfleisch


    . . .
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  Mediteranes Pesto


  
    
      	2

      	Tomaten
    


    
      	1

      	rote Zwiebel
    


    
      	2

      	Schalotten
    


    
      	4

      	Knoblauchzehen
    


    
      	1

      	Chilischote
    


    
      	1

      	Limette (unbehandelt)
    


    
      	je 1

      	weißer, grüner und
    


    
      	8 cl

      	Traubenkernöl
    


    
      	20 g

      	Pinienkerne
    


    
      	40 g

      	Parmesan
    


    
      	6-8

      	Sauerampferblätter
    


    
      	1 MSP

      	Meersalz
    


    
      	1 MSP

      	Orangenpfeffer
    


    
      	1 MSP

      	Kräuter der Provence
    


    
      	etwas Öl zum Andünsten
    

  


  Die Haut der Tomaten kreuzförmig einritzen und ca. 10 sec in kochendem Wasser blanchieren.


  Die Tomaten häuten, vierteln und dabei den Stielansatz und die Kerne entfernen.


  Die Pinienkerne ohne Öl in einer Pfanne rösten. Den Parmesan fein reiben.


  Die Sauerampferblätter waschen und von den Stielen befreien.


  Die Spitzpaprika waschen, putzen, der Länge nach halbieren, die Kerne entfernen und die Haut mit einem Sparschäler dünn abschälen. Das Fruchtfleisch grob würfeln.


  Die Limette gründlich waschen und abtrocknen, das Grüne der Schale fein abreiben und den Saft auspressen.


  Die Chilischote der Länge nach halbieren, entkernen, waschen, putzen und in Stücke schneiden.


  Knoblauch, Schalotte, und Zwiebel schälen, würfeln und in etwas Öl glasig dünsten.


  
    Passt gut zu:


    -Lammkotelett


    - Kalbsgoulasch


    . . .

  


  Tomaten, Schalotten, Knoblauch, Zwiebel, Chilischote, Spitzpaprika, Traubenkernöl und Pinienkerne sowie den Sauerampfer in einem hohen Gefäß kräftig mit einem Zauberstab pürieren.


  Salz, Orangenpfeffer, Kräuter der Provence, den geriebenen Parmesan, Saft und Schale der Limette zugeben und erneut durchrühren.
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  Tipp:


  Das Fleur de Sel schmeckt sehr fein, Sie können aber auch ein anderes Salz verwenden.


  Kartoffel - Anchovispesto


  
    
      	150 g

      	Kartoffeln
    


    
      	35 g

      	Anchovis
    


    
      	30 g

      	Sonnenblumenkerne
    


    
      	½

      	Chili
    


    
      	6 cl

      	Olivenöl
    


    
      	Majoran
    

  


  Die Kartoffeln weich kochen, schälen, etwas abkühlen lassen und klein schneiden.


  Die Sonnenblumenkerne ohne Öl in einer Pfanne rösten und abkühlen lassen.


  Die halbe Chilischote entkernen, waschen, putzen und in kleine Würfel schneiden.


  Anchovis, Chili, Sonnenblumenkerne und Olivenöl in einem hohen Gefäß mit einem Zauberstab pürieren.


  Jetzt erst die Kartoffeln dazu geben und untermixen.


  Mit Majoran und evtl. etwas Pfeffer würzen und nochmals rühren.


  Tipp:


  Sie sollten die Kartoffeln so kurz wie möglich pürieren, da sie sonst eine Konsistenz wie Kleister bekommen.


  
    Passt gut zu:


    - poschiertem Rinderfilet


    - gebratenem Fisch


    . . .
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  Liebstöckelpesto


  
    
      	150g

      	Liebstöckelblätter
    


    
      	10

      	Minzblätter
    


    
      	½

      	Limette (unbehandelt)
    


    
      	40 g

      	Walnußkerne
    


    
      	8 g

      	Grobsalz
    


    
      	5 cl

      	Sonnenblumenöl
    


    
      	½

      	Chilischote
    


    
      	Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
    

  


  Den Liebstöckel waschen und die Blätter vom Stiel zupfen.


  Die halbe Chilischote waschen, entkernen und grob zerkleinern.


  Die Walnußkerne ohne Öl in der Pfanne leicht anrösten.


  Die Limette gründlich waschen und abtrocknen, das Grüne der Schale fein abreiben und den Saft auspressen.


  Alle Zutaten zusammen mit dem Öl in ein hohes Gefäß geben und mit einem Zauberstab pürieren.


  Nach Geschmack Pfeffer aus der Mühle hinzufügen und fertig !


  Tipp:


  Wer es schärfer mag lässt einfach die Kerne in der Chilischote.


  
    Passt gut zu:


    - Ofenkartoffeln


    - oder ein Löffelchen in die Suppe


    . . .
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  Zucchinipesto


  
    
      	300g

      	Zucchini (kleine)
    


    
      	1

      	Limette (unbehandelt)
    


    
      	1 TL

      	Rohrzucker (gehäuft)
    


    
      	1

      	Chilischote
    


    
      	2-3

      	Knoblauchzehen
    


    
      	5 g

      	Meersalz
    


    
      	8 cl

      	Olivenöl
    


    
      	25 g

      	Parmesan
    


    
      	Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mühle
    

  


  Die Zucchini waschen, putzen, und die Endstücke abschneiden. Die Zucchini grob würfeln.


  Die Chilischote ebenfalls waschen der Länge nach halbieren und die Kerne entfernen. Den Knoblauch schälen und zusammen mit der Chilischote hacken.


  Die Limette gründlich waschen und abtrocknen, das Grüne der Schale fein abreiben und den Saft auspressen.


  Zucchini, Chili, Knoblauch, Saft und Abrieb der Limette, Rohrzucker und Öl in einem hohen Gefäß mit einem Zauberstab pürieren. Salz, Pfeffer und den frisch geriebenen Parmesan hinzufügen und nochmals kräftig durchrühren.


  Tipp:


  Sie können die Konsistenz des Pestos durch die Pürierdauer bestimmen. Je länger Sie pürieren, desto feiner wird das Pesto.


  
    Passt gut zu:


    - Nudeln


    - gebratenem Fleisch


    . . .
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  Belugalinsenpesto


  
    
      	100 g

      	Belugalinsen, getrocknet
    


    
      	100 ml

      	trockener Weißwein
    


    
      	ca. 250 ml Rinderbrühe
    


    
      	1

      	rote Zwiebel
    


    
      	30 g

      	Sonnenblumenkerne
    


    
      	5 g

      	Ingwer
    


    
      	1

      	Limette
    


    
      	4 cl

      	Sonnenblumenöl
    


    
      	Salz und Pfeffer aus der Mühle
    


    
      	etwas Öl zum Anbraten
    

  


  Die Zwiebel schälen, in kleine Würfel schneiden und in etwas Öl andünsten.


  Die gewaschenen Linsen zu den Zwiebeln geben und mit dünsten. Mit Weißwein ablöschen.


  Den Ingwer in Scheiben schneiden und dazu geben.


  Jetzt mit so viel Rinderbrühe auffüllen, dass alles leicht bedeckt ist und ca. 20 min köcheln lassen, bis die Linsen weich sind.


  Abkühlen lassen und den Ingwer herausnehmen.


  Die Sonnenblumenkerne ohne Öl in einer Pfanne anrösten und abkühlen lassen.


  Die Limette auspressen.


  Linsen, Sonnenblumenkerne, Sonnenblumenöl und Limettensaft in einem hohen Gefäß mit einem Zauberstab pürieren.


  Mit Pfeffer und evtl. etwas Salz abschmecken. Je nach gewünschter Konsistenz noch etwas Rinderbrühe dazu geben und unterrühren.


  
    Passt gut zu:


    - geräuchertem Lachs


    - Kalbsrouladen


    . . .

  


  Tipp:


  Wenn Sie es ganz vegetarisch möchten verwenden Sie einfach Gemüsebrühe.
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  Lauch – Tomatenpesto


  
    
      	150 g

      	Lauch
    


    
      	3

      	Tomaten
    


    
      	20 g

      	Pinienkerne
    


    
      	1

      	Limette (unbehandelt)
    


    
      	1 EL

      	Tomatenmark
    


    
      	5-6

      	Sauerampferblätter
    


    
      	6 cl

      	Rapsöl
    


    
      	30 g

      	Parmesen
    


    
      	1

      	Chilischote
    


    
      	1 Priese Muskatnuß
    


    
      	1 Msp

      	Orangenpfeffer
    


    
      	1 Msp

      	Meersalz
    

  


  Den Lauch waschen und putzen in ca. 5mm dünne Ringe schneiden und 2 min in Salzwasser blanchieren.


  Die Haut der Tomaten kreuzförmig einritzen und ca. 10 sec in kochendem Wasser blanchieren.


  Anschließend häuten, vierteln und dabei den Stielansatz und die Kerne entfernen.


  Die Pinienkerne ohne Öl in einer Pfanne rösten. Den Parmesan fein reiben.


  Die Limette gründlich waschen und abtrocknen, das Grüne der Schale fein abreiben und den Saft auspressen.


  Sauerampferblätter waschen, putzen und von den Stielen befreien.


  Die Chilischote der Länge nach halbieren, entkernen, waschen, putzen und in Stücke schneiden.


  Tomaten, abgekühlten Lauch, Pinienkerne, Sauerampfer, Chilischote und Rapsöl in einem hohen Gefäß kräftig mit einem Zauberstab pürieren.


  Dann Saft und Abrieb der Limette, Orangenpfeffer, Tomatenmark, Parmesan, Salz und geriebenen Muskat hinzufügen und nochmals gründlich durchrühren.


  
    Passt gut zu:


    - gegrilltem Fleisch


    - Bratwurst


    . . .

  


  Tipp:


  Verwenden Sie möglichst nur das Weiße vom Lauch. Das Dunkelgrüne der Lauchstange ist sehr fest und zäh und lässt sich nicht so gut pürieren.
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