Griines Pestosiippchen

Zutaten (fir 3 Personen):
- 50 g Pinienkerne

- 1,5 Bund Basilikum

- 1 Bund Dill

- 0,5 Bund glatte Petersilie

- 2 Zehen Knoblauch

- 50 g Parmesan

- 2 EL Olivendl

- 50 ml Sahne

- 30 g Mehl

- 30 g Butter

- 200 ml Milch

- 3 TL Instant-Gemdisebriihe
- 600 ml Wasser

- Salz

- Pfeffer

Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne résten. Krauter waschen und abzupfen, etwas Dill und Basilikum zum Garnieren
beiseitelegen. Knoblauch schélen und zusammen mit den Pinienkernen grob zerkleinern. Krduter, Pinienkerne, Knoblauch,
Parmesan, Ol und Sahne in ein hohes Gefaf geben und fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Butter in einem Topf schmelzen. Das Mehl unter standigem Riihren in die geschmolzene Butter streuen. Milch, Wasser und
Briihe einrlihren und aufkochen lassen. 5 Minuten auf niedriger Stufe kécheln lassen. Die Halfte vom Pesto in die Suppe
rithren und abschmecken. Mit einem Stabmixer kraftig aufschaumen. Mit dem restlichen Pesto und Krautern garniert
servieren.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



