PESTO ALLA TRAPANESE

Food & Drinks

Das Pesto alla Trapanese oder auch alla Siciliana kommt aus
dem Ort und Region Trapani an der sizilianischen Kiste. Dieses
Pesto wurde schon vor Jahrhunderten von Seefahrern auf

die Insel gebracht und dort mit den heimischen Produkten
weiterentwickelt. Daher besticht dieses Pesto durch seinen
Geschmack der reifen Tomaten und der knackigen Mandeln.

I ZUBEREITUNG

In einer Pfanne ohne Zugabe von Fett die Mandeln kurz
anrdsten, bis sie ganz leicht anbraunen und danach in eine
Schussel geben. Die Knoblauchzehen abziehen und mit den
Mandeln, Tomaten, Pecorino und Olivendl in die Schissel geben
und alles fein purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
einer Schicht Ol bedeckt hélt sich das Pesto in einem luftdichten
Glas im Kuhlschrank mehrere Wochen.

BEALIVE

[Jetzt anschauenj

I ZUTATEN

Fir 2 Portionen

40 g geschalte Mandeln oder
Mandelstifte

2 Knoblauchzehen

50 g Pecorino

100 g Cherrytomaten aus der Dose
(ohne FlUssigkeit)

2 EL Olivendl

Salz

Schwarzer Pfeffer

I UTENSILIEN

Schneidebrett, Messer, Schussel,
Plrierstab
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