Die Kiiche

Tomatenpesto

https://lwww.diener.cc/rezepte/tomatenpesto/

Zutaten:

200g Cocktailtomaten

509 gerostete, geschalte,fein gemahlene Mandeln
(ersatzweise Pinienkerne oder Pistazien)

3-4 geschalte Knoblauchzehen

200ml Oliven-oder Sonnenblumendl

80g frisch geriebener Parmesan

Pfeffer aus der Mihle

evtl. noch etwas Ol zum auffiillen der Glaser

Zubereitung:

Paradeiser durchschneiden, vom Strunk befreien, und in einem Topf ohne irgendetwas heil3 werden
lassen, etwas abkihlen lassen und mit den tbrigen Zutaten (aul3er Pfeffer und Parmesan) in der
Kichenmaschine oder mit einem Purierstab zu einer cremigen Paste verarbeiten. Parmesan mit
einem Loffel unterrihren, und mit Pfeffer abschmecken und in Glaser fullen. Damit sich dglichst keine
Luftblasen bilden, Glaser leicht aufklopfen, Oberflache glatt streichen und mit Olivendl auffillen.

Tipp:

Das Pesto hélt sich im Kihlschrank fiir mehrere Wochen.
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Kostlich als Brotaufstrich oder zu Nudeln.
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