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Minzpesto mit Kürbiskernen

Zutaten

30 Blätter frische Minze, 1 kleines Bund Petersilien, 2 EL Pinienkerne, 30 g Kürbiskerne,  1 kleine Knoblauchzehe, 1 Zitrone unbehandelt, 50g Parmesan, 175 ml Olivenöl, Salz, Pfeffer

In einer Pfanne die Pinienkerne und die Kürbiskerne ohne Fett rösten, anschließen abkühlen lassen. Die Pinienkerne sollen leicht braun werden. Die Minze und die Petersilie waschen, trocknen und die Blätter vom Stiel zupfen. Von der Zitroneschale 1 EL  fein abreiben. Den Parmesan reiben. Kräuter, geschälter Knoblauch, Kürbiskerne, Pinienkerne, Parmesan und die abgeriebene Zitronenschale mit der Hälfte des Olivenöls pürieren. Nach und nach unter weitem Rühren im Mixer das restliche ÖL zugeben. Die Masse sollte eine sämige Konsistenz haben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fertig !!

Am besten passt Pesto zu Spaghetti oder Fusilli, da diese eine große Oberfläche haben. Nudel mit einem Loch wie z.B. Penne eignen sich mit so gut für Pesto, da die Sauce  nicht dünn genug ist um in die Öffnung zu fliesen.

