Zutaten

Zubereitung

300 g Mangoldblatter Mangoldblatter von den Stielen trennen (Stiele
anderweitig verwenden), waschen und abtropfen
lassen. Klein schneiden und in kochendem
Salzwasser blanchieren. Im Sieb abtropfen und
abkuhlen lassen, anschlie3end gut ausdrucken.

30g Kurbiskerne Kurbiskerne in einer Pfanne ohne Fettzugabe
rosten, herausnehmen und abkuhlen lassen.

1 Knoblauchzehe Knoblauch fein hacken. Mit Mangold, Parmesan,

80 g Parmesan, gerieben Rosmarin, Zitronenschale und -saft und

1TL Rosmarinnadeln Klrbiskerne in Mixer geben, fein purieren — dabei

1 Bio-Zitrone, Saft und Olivendl einlaufen lassen.

abgeriebene Schale
90 ml  Olivenal

Salz, Pfeffer

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. In
Schraubgléser abfiillen, mit einer leichten Olschicht
bedecken und gut verschliel3en.

Das Pesto ist im Kuhlschrank 2-3 Tage haltbar.
Es kann auch eingefroren werden.

Tipp: Lecker als Brotaufstrich, als Fullung in pikantem Geback oder zu Pasta.
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