
15 minutes

Was het zevenblad, verwijder de stelen en

snijd het kleiner. Voeg de kaas, knoflook en

pitjes toe en maak er een puree van in de

hakmolen. 

Voeg daarna de olie in gedeeltes toe tot de

gewenste dikte. Iets dikker voor op brood

(±75 ml), soepeler voor in de pasta (±100

ml).

Breng eventueel op smaak met zout en

peper.

Bewaren: In een gesteriliseerd weckpotje met

een laagje olijfolie erboven blijft de pesto tot 2

maanden goed in de koelkast. Eenmaal

geopend binnen een week opmaken. Invriezen

kan ook, zorg dan dat het volledig onder de olie

staat.

50 gram Zevenblad

50 gram Pecorino Romano

50 gram Pijnboompitten

1 teen Knoflook

75-100 ml Olijfolie

INGREDIENTEN

Zevenblad pesto

BEREIDING

Gewoon op je bord!
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