magazin pro zdravy zivotni styl, www.vimcojim.cz
Recepty 19. 4. 2023 | Bc. Martina Drtinova

Pesto z pampeliskovych listu
nebo kopriv? Vyzkousejte 4
netradicni recepty

URL clanku: magazin/recepty/Pesto-z-pampeliskovych-listu-nebo-kopriv-
Vyzkousejte-4-netradicni-recepty s10007x20544.html

Priprava pesta neni zadna véda. Tuto lahodnou, vonavou smés mate hotovou
raz dva. Ponechme ted' ale stranou tradi¢ni pesto z bazalky. Pfiroda i nase
zahrady nam v tuto dobu nabizeji fadu bajecnych pokladl a byla by Skoda jich
nevyuzit. Kromé zdsoby vitaminl a dalSich Zivin, budou skvélym zpestrenim
jarniho jidelnicku. Pripravte se, vyrazime na kopfivy, pampeliskové listy,
medveédi Cesnek a zuzitkujeme i listy redkvicek.
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Tradi¢ni pesto (Pesto alla genovese) ma svUj ptvod v Italii a pripravuje se z
bazalky, Cesneku, parmezanu (pfipadné jiného syra), soli a olivového oleje.
Ndazev je odvozen o italského slova pestare, coz v prekladu znamena tlouci. To
vychazi z klasické pfipravy pesta, pfi némz se listky tloukly/drtily v hmozdiri.



Timto zplsobem si pesto mlzete pfipravit i vy doma, nicméné mnohem
jednodussi a rychlejsi je pfiprava v mixéru Ci chopperu (sekacku), kam vlozite
vsechny suroviny naraz a béhem chvilky mate pesto hotové.

Pesto vyuzijete nejen na téstoviny

Pouziti hotového pesta se meze nekladou. Klasikou je pochopitelné spojeni s
téstovinami, ale moznosti je celd rfada.

Skvéle bude pesto
chutnat na rozpecené bageté ¢&i topince - navrch pridejte volské oko a
razem mate chutnou a sytou snidani.

= Pesto natrete na praveé upecené Ci ugrilované maso nebo rybu - vykouzlite
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dokonaly kulinarsky zazitek!

= Pouzijte pesto jako zaklad do dipu - staci jen smichat se zakysanou
smetanou.

= Pridejte pesto do tvarohu ¢i zervé a mate skvélou pomazanku.

» Pomazte jimi hotové slané palacinky.

= Pfipravte z pesta bylinkovou zdalivku na salat - pridejte pozadované
mnozstvi do jogurtu.

= Slané kolace, quiche, zaviny - i v nich najde pesto své uplatnéni.

Pesta z jarnich bylinek

My dnes opustime bazalkovou klasiku a pripravime si nékolik druhd pesta z
bylinek, které ted na jare najdete na svych zahradach nebo na né narazite pfri
prochdazce prirodou. Pustte se s nami do pripravy Pesta z medvédiho ¢esneku,
Koprivového pesta, nebo date prednost Pestu z pampelisSkovych listli? A védéli
jste, ze nemusi vyhazovat ani listy od fedkvicek? Ano, i ty se daji na pfipravu
lahodného pesta pouzit.

Jak pripravit pesto

Postup pripravy je u vSech pest stejny. Suroviny jednoduse nahazite do mixéru
Ci sekacku a spolecné rozmixujete do pozadované konzistence. Pouzité orechy



muUzete zaménovat dle libosti a svych preferenci. Do pest se vyborné hodi
piniové ofechy, kesu, vlasské orechy, ale i mandle. Podobné muizete
experimentovat i se syrem. Kromé parmezanu lze pouzit i dalsi vyzralé
syry, jako je grana padano Ci pecorino. S mnozstvim oleje budte zpocatku
opatrni, pridejte v receptu uvedené mnozstvi, a poté pripadné dolévejte dalsi.
Vyuzit mdzete nejen olivovy olej, ale i dalSi za studena lisované oleje -
slunecnicovy, dynovy, repkovy.

Pravé pfipravené pesto naplite do uzaviratelné sklenice a povrch zlehka
zakapnéte olejem, pesto diky tomu zlstane déle Cerstvé. Sklenici uzavrete a
skladujte v lednici. Takto vam vydrzi priblizné tyden az tfi - obcas
zkontrolujte. Pokud byste ho nestihali nespotrebovat nebo si pesto udélate do
zasoby z vétsiho mnozstvi surovin, mizete ho jednoduse zamrazit.

Pesto z Ffedkvic¢kovych listu
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Potrebovat budete: 3
hrsti fedkvickovych listl, 1
strouzek cesneku, 50 g
loupanych mandli, 30 g
syru grana padano, 4 lzice
olivového oleje, 1 lzice -
citronové stavy, % lzicky = 4
soli soli. e
Redkvi¢kové listy diikladné /.
omyjte a osuste, spolecné s
ostatnimi ingrediencemi
rozmixujte.

Pesto z medvédiho cesneku

Potrebovat budete: svazek medvediho Cesneku (50 g), 30 g vlasskych
orechd, 30 g parmezanu, 2 (a vice) IZice olivového oleje, Spetka soli.

Listy medvédiho ¢esneku dikladné omyjte a nechte je volné na kuchynské
utérce oschnout. Suché pak spolecné s ostatnimi surovinami umixujte
dohladka.



Pesto z mladych kopriv

Potrebovat budete: 3 hrsti mladych kopfiv, 2 strouzky Cesneku, 50 g
loupanych slunec¢nicovych seminek, 1 IZice lahddkového drozdi, 4 (a vice) IZice
za studena lisovaného slunecnicového oleje, ¥ I1Zi¢ky soli.

Na pesto sbirejte pouze listky z mladych kopfriv a dikladné si vybirejte vhodné
misto. Dbejte na to, aby bylo dostate¢né vzdalené od silnic a dalSiho mozného
znecisténi. Kopfivy omyjete a pfiblizné minutu blansSirujte (povarte) ve vodé.
Poté je ihned prendejte do studené vody. Vyjméte a nechte okapat. Pfremistite
do mixéru, pridejte ostatni suroviny a rozmixujte.

Pesto z pampeliskovych lista

Potrebovat budete: 3

hrsti mladych |
pampeliskovych listkd, 50 g Py
keSsu orechl, 30 g
parmezanu, 4 (a vice) Izice B8
olivového oleje, ¥ Izicky =
soli.

Na pesto sbhirejte pouze
mladé pampeliskové listy a
stejné jako u kopfiv dbejte




na Cistotu mista, kde listy sbirate - aby nebylo v blizkosti silnic nebo se zde
nevencili psi. Listy dikladné omyjte a osusSte, spole¢né s ostatnimi
ingrediencemi rozmixujte.

Petrzelové pesto

Potrebovat budete: 3 hrsti petrzelky, 50 g loupanych konopnych seminek, 30
g pecorina, 4 (a vice) Izice olivového oleje, Y4 I1ziCky soli.Listovou petrzelku bez
tuhych stonkd omyjte a osuste. Spole¢né se seminky, syrem, olejem a soli
rozmixujte dohladka.
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