
 

 

 

  
 

 
 
Pesto mit Basilikum und Pinienkernen 
 
 
 
Zutaten: 
 
100 g Basilikumblätter (ohne Stiele) 
1 Knoblauchzehe, gehackt 
ein ganz kleines Stücklein getrockneter Peperoncino (fakultativ) 
3 EL Pinienkernen 
8 EL Olivenöl von guter Qualität 
Salz 
60 g frisch geriebener Parmesan von guter Qualität (oder ein Alpe Sbrinz) 
ein Stücklein weiche Butter (fakultativ) 
 
 
 
 
 
 
Zubereitung: 
 
Die Basilikumzweige waschen und vorsichtig mit Haushaltpapier trockentupfen. Dann die Blätter von 
den Stielen zupfen. 
Basilikum, Pinienkerne, Knoblauch Olivenöl, den Peperoncino und Salz in die Küchenmaschine geben 
und zu einer glatten Creme mixen. 
Kurz vor dem Servieren den Käse zum Pesto geben und von Hand unterrühren. Wer mag, kann auch 
noch ein Stücklein weiche Butter darunterziehen. 
 
Tipp zum Anrichten: Beim Abgiessen der Pasta immer etwas Pasta-Wasser auffangen. Die gekochte 
Pasta noch in der Pfanne mit dem Pesto gut mischen und allenfalls 2 bis 3 EL Pasta-Wasser 
zugeben.  
 
 
 
(Inspiriert von: Marcella Hazan, Die klassische italienische Küche, Echtzeit Verlag) 
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