ADEG

Land aufs Herz.

Zweilerlel Pesto: Vogelmiere,
Barlauch
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50 Min. mittel 1Glas (500 ml)
.
Schritt1 ,
laktosefrei
FUr das Vogelmiere-Pesto die HaselnUsse in einer Pfanne
goldbraun résten, noch heiB3 in ein Kichentuch geben und
zwischen den Handen gegeneinander reiben, sodass sich
die Schalen I&sen.
. Zutaten
Schritt 2
) R B o ¥ 30 g Haselnusse, ganz
Die so geschalten Haselnlsse mit einem Messer grob
hacken. ¥ 50 g Vogelmiere
¥ o0 g Salz
[
SChrltt 3 ¥ 20 g Parmesan, gerieben
Vogelmiere waschen, alle Zutaten in einen hohen Mixbecher v 250 ml Olivendl
geben und mit dem Stabmixer rasch fein purieren.
€ Teelsffel Zucker
° ¥ o0 g Knoblauch, geschalt und fein geschnitten
Schritt4
¥ schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Etwa eine halbe Stunde kihl stellen, dann abschmecken und v }
in kleine Glaser fiillen (ergibt etwa eine halben Liter). 150 g Barlauch
¥ o0 g Salz
o
Schritt 5 ¥ 20 g Mandeln, gerieben
FUr das Barlauchpesto Barlauch waschen, Mandeln, ¥ 2 g Parmesan, gerieben
Parmesan, Olivendl, Zucker und schwarzen Pfeffer in einen O 950l Sffvendl
hohen Mixbecher geben und mit dem Stabmixer rasch fein
purieren. ¥ Trecldffel Zucker
¥ schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Schritt 6

Etwa eine halbe Stunde kuhl stellen, dann abschmecken und

in kleine Glaser fullen (ergibt etwa einen halben Liter).
o ADEG Kochtipp




ADEG

Lond aufs Herz.

Um die Haltbarkeit (ca. 1Jahr) zu garantieren,
immer darauf achten, dass die Oberflache

immer gut mit Olivendl bedeckt ist.




