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	 Küchenmesser

	 Schneidebretter

	 Kleine Pfanne

	 Hohes Gefäß

	 Pürierstab

K ü c h e n w e r k z e u g e

	30 g Pinienkerne

Z u t a t e n  für 4 Portionen

Z e i t  10 min

www.in-form.de 

www.diekuechenpartie.de

Bärlauch-Pesto

	35 g Parmesan

	6 EL Olivenöl

	150 g Bärlauch

	½ TL Jodsalz mit Fluorid

	etwas Pfeffer

V a r i a t i o n
Es können auch andere Nüsse  
oder Kerne verwendet werden.
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Tipps+Tricks

z u s a m m e n l e c k e r k o c h e n

• 	Wer Bärlauch selbst sammelt,  
	 sollte wegen der Verwechs- 
	 lungsgefahr mit den giftigen  
	 Maiglöckchen oder Herbst- 
	 zeitlosen unbedingt auf den 
	 typischen Geruch und die 
	 matte Blattunterseite achten.

 

Bärlauch-Pesto
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E i g e n e  N o t i z e n

Z u b e r e i t u n g  für 4 Portionen

1 	 Pinienkerne ohne Öl in der Pfanne rösten und 			 
	 anschließend abkühlen lassen.

2 	 Bärlauch gut waschen, trockenschütteln und grob 		
	 zerhacken. 

3 	 Parmesan fein reiben.

4 	 Nun alle Zutaten mit dem Öl zu einem cremigen Pesto 		
	 pürieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.


