PESTO

Ndr man talar om pesto menar man vanligtvis den italienska Pesto
Genovese, ddr det grona bestdr av basilika. Men eftersom pesto
betyder stétt / krossad sa kan man ju ta annat gott, gront. Tex de
forsta spdda ndsselskotten pd varen eller pa hosten var utmdrkta
halldndska grankal.

Italiensk Pesto Genovese

- 50 gram pinjenstter

- 2 krukor fdrsk basilika

- 1vitloksklyfta

- 100 gr parmesanost

- 1-2 dl olivolja

- havssalt, nymalen svartpeppar

Man borjar med att stota vitloken med osten och notterna, sedan
det grdna och sist rors oljan i. Peston kan goras fast till
konsistensen eller mer flytande.

Vitaminrik Varpesto

- % -1l ndsslor

- 1 knippe graslok

- 1/2 dl solroskdrnor

- 1dl Halldnds rapsol ja

- 1dl stark smakrik ost

- havssalt, nymalen svartpeppar

Forvdll ndsslorna ett par minuter och spola med kallt vatten, krama
ur vattnet noga.

Mixa ndsslor, grdslok och solroskarnor. Spdd med olja lite i faget
Riv osten och ror ner den, smaka av med salt och peppar.

Hallandsk Julpesto

- 11 grénkal

% dl Solrosfrén

1 Vitlok

1 dl vdllagrad Kvibillecheddar
1 dl Hallands rapsol ja
Havssalt, nymalen svartpeppar
Tillagning se ndsselpesto ovan



