Lichorerisnicové
pesto

Na 1 sklenicku

100 g parmezanu
50 g piniovych ofisku
50 g mladych vyhonkd lichofefisnice
2 strouzky €esneku
$tava z poloviny citronu
20 ml olivového oleje
sul

Postup

Vypis surovin je orientalni. Kdyz si délate pesto doma muzete ho [épe
pfizplsobit své chuti.

Vyhonky lichorefisnice lamejte rukama, abyste zajistili, Ze nebudou dfevnaté.
MUzZete pouzit i poupata a kvéty. Pro vyrobu pesta se nejlépe hodi vyhonky
z podzimni ,sklizné€”, z obdobi, kdy jiZz hrozi pfizemni mraziky a rostliny by pfisly
vnived. Dobre je omyijte a nasekejte nahrubo.

Do vy33i nadoby dejte piniové ofisky lichorefidnici, nastrouhany parmezan a sal
a rozmixujte tycovym mixérem na pozadovanou konzistenci. Piidejte olivovy
olej a citronovou $tavu a znovu promixujte. Citronova Stava je dllezitd, aby
rozmixovaneé listy pfilis rychle neoxidovaly.

Konzistence by neméla byt dplné kadovitd, v pestu by mély zstat hrudky
ofisk(. Natlacte do sklenicek tak, aby v obsahu nebyly bubliny. Neskladujte
dlouho, pesto rychle ztraci nejlepsi vyzivné latky.

V pfipadé, Ze pfeci jen chcete mit pesto na zimu, pasterizujte nejlépe v mydce
na intenzivni program.



