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Klasyczne pesto alla genovese

27 wrzeénia 2009

Kto raz zrobit je w domu, ten nigdy nie spozyje zielonej, gotowej
mazi z ziemniakami i pietruszkg ze stoika sprzedawanej pod ta
samg nazwg. Zanim zaczniecie przygotowywac je w domu musicie
to jednak przemysle¢. Pesto ze stoika to byla ostatnia, szybka
potrawa, ktéra mdgt sobie zrobi¢ samodzielnie matzon po
powrocie do domu, na ktéra nie miatam nigdy ochoty. Teraz, gdy
robi pesto, nie moge si¢ oprze¢ zapachowi prazonych pinii i
zjadam mu potowe sosu, niezaleznie od pory dnia. To pesto jest
uzalezniajace.

Sk*adniki na 3 porcje:

e 1 szklanka lisci bazylii

e 3 Zyzki stoXowe orzeszkéw pinii

e 1 =zabek czosnku

e 1/2 szklanki oliwy z oliwek (mniej
wiecej - w praktyce tyle, zZeby uzyskac
odpowiednia konsystencje sosu)

e kawaXek parmigiano reggiano (okoXo 1/4
szklanki)

e 561 morska

e makaron - spaghetti lub penne, po 125 g
na osobe

Przygotowanie:

1. Zaczynamy od uprazenia pestek pinii w rondelku.
Wrzucamy pinie do naczynia, stawiamy na ogien i czekamy,
az zaczng brazowie¢. Wtedy zdejmujemy rondel z ognia i
wyjmujemy pinie. Zostawiamy okoto 10 sztuk uprazonych
pinii do dekoracji, reszt¢ wrzucamy do blendera.

2. Do blendera lub innego szybkotnacego urzadzenia wktadamy
tez bazylie, czosnek, s6l, ser i wlewamy cze$¢ oliwy.
Miksujemy sktadniki i sprawdzamy konsystencje. Jezeli sos
jest za gesty, dolewamy oliwy. Docelowo sos ma mie¢ lejaca
sie konsystencje.

3. W migdzyczasie gotujemy makaron na al dente w osolonej
wodzie. Gdy jest gotowy, odcedzamy go z wody,
przektadamy z powrotem do garnka, w ktérym si¢ gotowat i
dodajemy potowe sosu pesto. Mieszamy szybko, zeby
makaron oblepit si¢ sosem pesto, ale nie stracit temperatury.

4. Rozktadamy makaron na talerze, polewamy pozostatym
sosem pesto, posypujemy odtozonymi pestkami pinii.
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