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Europejski Fundusz Rolny na rzecz R —
Rozwoju Obszarow Wiejskich

Pesto z natki pietruszki i podagrycznika

80 g uprazonych orzechéw wtoskich
100 g natki pietruszki

100 g listkow podagrycznika

50 g listkodw bazylii

80 sera bursztyn

1 tyzeczka soli

1 tyzka soku z cytryny

4 szt. zielonych oliwek

2 zabki czosnku

2/3 szKl. oleju regionalnego

Orzechy wtoskie prazymy na suchej patelni, ocieramy je rgcznikiem kuchennym pozbawiajac
tusek, studzimy. Ziota myjemy 1 osuszamy r¢cznikiem kuchennym, wkiladamy do malaksera lub
blendera, dodajemy starty ser, przyprawy oraz wystudzone orzechy wiloskie i obrany czosnek.
Miksujemy dolewajac olej do momentu az powstanie gladka masa. Jesli widzimy ze oleju jest za
matlo to jeszcze troszke mozemy dolaé. Pesto przektadamy do wyparzonych 1 suchych stoikow.
Na gore kazdego stoika wlewamy odrobing oleju. Pesto przechowujemy w lodowce.
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