BARLAUCH - PESTO

Zutaten:

500g frisch gesammelten Barlauch

150g Mandeln

500ml Olivendl

15g oder 1 Essl6ffel naturbelassenes Kristallsalz
Pfeffer gemahlen nach Geschmack

Olivendl zum Abdecken des Pestos

Glaser zum Abfillen optimal ca. 150ml Flllmenge

nach Bedarf:

andere Krauter und Wildkrauter wie Petersilie, Basilikum, Selleriegriin, Liebstockl, Lowenzahn
uvm.

die Mandeln kdnnen auch durch andere Samen und Niisse ersetzt werden
zum Beispiel Sonnenblumenkerne, geschalte Hanfsamen, Kiirbiskerne, Pinienkerne,
ZedernUisse, Walnisse

Zubereitung:

1. Mandeln schalen (Anleitung siehe unten).

Glaser sterilisieren (Anleitung siehe unten).

Den Barlauch durch einen Faschiergerat (urspriingliche Bezeichnung auch Fleischwolf) drehen
(kleinste Lochscheibe verwenden). Die Mandeln laufend zugeben.

Das Barlauch-Mandel Piiree in eine grof3e Schiissel fiillen mit dem Olivendl, Salz und Pfeffer gut
durchmischen und ca. 10 Min. ziehen lassen, dann nochmals durchrihren.

Nun das Pesto in die sterilisierten kleine Glaser einfiillen (am besten mit einer Einfillhilfe,
damit der obere Glasrand sauber bleibt) und mit einem Loffel das Pesto stampfen, damit alle
Lufteinschliisse entweichen. Es sollten bis zum Glasrand noch mindestens 2cm frei sein.

Anschliefend mit Olivendl auffiillen. Ca. 1,5 cm bis zum oberen Rand frei lassen.

Nun die Glaser gut verschlieRen, kithl und dunkel aufbewahren.
Mindestens ein Jahr haltbar.

Mandeln schdlen:
Mandeln mit kochendem Wasser UbergieRen, 1-2 Minuten ziehen lassen, abseihen, Haut
abziehen und mit Kiichenrolle trocken tupfen.

=>» Sterilisieren der Gléser:

Die Glaser + Deckel mit heiRem Wasser spiilen und ca. 15 Minuten im Backrohr bei 150°C
sterilisieren, anschliefend auskiihlen lassen.
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