Pesto Rosso

Zutaten

100 g Pinienkerne oder geschalte Mandeln

200 g getrocknete Tomaten in Ol eingelegt

160 ml Ol (gleich das Oel der eingelegten Tomaten verwenden)
100 g Parmesan

2 Knoblauchzehen

Chili, nach Belieben

2 EL Balsamico-Creme

Pfeffer

Salz nach Belieben

Zubereitung:
Parmesan in grobe Stiicke in den Thermomix geben. Deckel verschliessen und wahrend ca. 10

Sekunden auf Stufe 10 mixen.

In einer Bratpfanne ohne Fett die Pinienkerne oder die geschalten Mandeln résten. Sie sollten nicht
zu dunkel werden. Danach auskiihlen lassen.

Tomaten abtropfen und abwiegen. Das Oel der eingelegten Tomaten abwiegen. Sollte es nicht
reichen, zusatzlich Olivendl verwenden.

Alle Zutaten zum Parmesankase in den Mixtopf geben. Den Deckel verschliessen und nochmals 10 -
15 Sekunden auf Stufe 10 pirieren. Nun kann man das Pesto nach eigenem Gusto mit Salz, Pfeffer

und Chili abschmecken.

Je nach Verbrauch in nicht zu grosse Glaser abfillen. Bis ca. 1 cm unter den Rand fillen. Bis zum Rand
mit Olivendl auffillen.

Das Pesto lasst sich im Kuhlschrank wahrend 2 — 3 Wochen aufbewahren.

Schmeckt zu Teigwaren oder auf getoastetes Brot.

Rezept auf dem Blog von www.deliziedamelia.ch



