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Pesta jsou skvélym pomocnikem pfi pripravé lehkych letnich pokrm0. Vonava
smés bylinek, orechd, oleje a syru je pokladem v kuchyni. Bazalkové pesto na
Spagety je vyborné. Ale da se vyuzit i jinak. Skvéle dochuti sendvice, maso i

ryby
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Pesto ma svUj plvod v Italii, Janové (italsky Genova). Nazev pesto je odvozen
z italského slova pestare, coz znamena tlouci, mlatit. Tradicni pesto alla
genovese se pfipravovalo z listkd bazalky, piniovych orechd, ¢esneku,
parmezanu a olivového oleje. Cela smés se rozdrtila v hmozdiri a vytvorila
pastu. Ale neni nutné se drzet jen klasiky z bazalky a piniovych orechi. Lze
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kombinovat ruzné bylinky, ofechy, oleje i syry. Pesto je skvély zplsob, jak
si uchovat treba nadbytek bylinek ze zahradky.

Domaci bylinkova pesta - jak na né

Pfiprava bylinkovych pest je velice snadna a rychld. Tedy pokud vyménite
hmozdir za mixér. VSechny ingredience krome oleje rozmixujete na jemnou
pastu, kterou nakonec zakapnete olejem a pesto je hotové.

Pesto z medvédiho cesneku

* svazek medvediho ¢esneku
* hrst kesu orechl

« 40 g parmezanu

« olivovy olej

« Spetka soli

Petrzelové pesto

* hrst petrzele

« hrst vlasskych orech
e 2 strouzky Cesneku

« olivovy olej
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Pesto z libecku

« 3 hrsti libeCku

100 g slunecnicovych seminek
e 2 strouzky Cesneku

* olegj

« sl

Pesto ze susenych rajcat

200 g susenych rajcat

* hrst petrzelky

* hrst bazalky

« 50 g syru grana padano
50 g kesu orechl

* olivovy olej

Vyuziti pesta je rozmanité

Téstoviny



Klasika je kombinace pesta s téstovinami. wi
Vhodné je volit takové druhy téstovin, na
kterych pesto hezky drzi. K tomu se hodi
napfiklad semolinové téstoviny, které jsou na
omak hrubé a pesto z nich nestéka. Uvarené
téstoviny staci dobre promichat s pestem,
posypat strouhanym tvrdym syrem a mizete
servirovat.

Sendvice a bagety

Skvéle chutna pesto i v sendvici, na toustu Ci rozpecené bageté. Na teplém
pecivu se chut pesta zvyrazni. To pak staci doplnit ¢erstvou zeleninou,
syrem a rychld svacinka je hotova.

Maso a ryby

Pesto Ize vyuzit i pro dochuceni hotovych masovych pokrmu ¢i ryb, kdy
staCi pesto rozetfit v tenké vrstve po mase. Pokud jste ho nestihli nalozit do
smési bylinek a oleje na dostatecné dlouhou dobu, aby si ziskalo jejich chut,
pesto vam to zarucené vynahradi.



Salat Caprese

Ne vzdy je po ruce Cerstva
bazalka. Ale neni treba se
" proto vzdavat klasického
osvézujiciho salatu Caprese.
@ Staci nakrajet rajcata a
mozarellu na platky a
stfidavé naskladat na talir.
Misto cerstvé bazalky a
olivového oleje pouzijeme
jen pesto, V tomto pripadé je

vhodné mit pesto s fidsi konzistenci.

Pestem muzete dochutit klidné i restovanou zeleninu, grilované lilkky ¢i cukety,
nebo ho pridat do jogurtu a pfipravit tak studeny dip k zeleninovym
hranolkdm.

Pesto se da jednodusSe kombinovat se vSim, co vam napadne. A ted uz stadi jen
poprat dobrou bylinkovou chut!
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