Haselnuss-Petersilien-Pesto

Zutaten (fir 4 Personen):
- 1 Bund Basilikum

- 1 Bund glatte Petersilie

- 100 g Parmesan

- 100 g Haselniisse

- 200 ml Olivenadl

- 1 Zehe Knoblauch

- Salz

- Pfeffer

- etwas Chilipulver

Basilikum und Petersilie waschen und die Blatter und weichen Stangel in grobe Stiicke zupfen. Knoblauch schalen, Parmesan
reiben. Die Niisse in einer Pfanne oder im Backofen ohne Fett kurz résten, bis sie leicht brdunen und anfangen zu duften.
Anschlie3end alle Zutaten in einen Mixer geben oder mit einem Pirierstab zu einem Pesto verarbeiten. Gegebenenfalls etwas
mehr oder weniger Olivendl dazugeben. Mit frisch gekochter Pasta servieren und mit gehackten Niissen garnieren.

Tipp: Das Pesto kann man in Glaser flillen und zwei bis drei Wochen im Kiihlschrank lagern. Dafiir die Oberflache mit Olivenél
bedecken.

Sendung/Quelle: Schmeckt. Immer.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



