Rezept fiir selbst gemachtes wiirziges Radieschen-Pesto

Zutaten

frisches Griin von etwa 10-12
Radieschen

100 ml Olivenol

2 EL Sonnenblumenkerne
2 EL geriebener Parmesan
2 Knoblauchzehen

Salz

Purierstab oder Mixer

Zubereitung

1.

Die frischen Radieschenblatter waschen und eventuell welke Stellen entfernen.
Grob klein hacken und in einen Mixbecher geben.

In der Zwischenzeit Sonnenblumenkerne in einer Pfanne leicht anrosten und
anschlieBend abkihlen lassen.

Geriebenen Parmesan zusammen mit dem Ol, den Sonnenblumenkernen und dem
Knoblauch zum Radieschengriin geben. Mit einem Purierstab samig purieren. Falls
das Pesto noch zu fest ist, etwas Olivenol nachschitten. Sollte es zu flussig sein, ein
wenig Parmesan dazureiben.

Nach Geschmack salzen.

Das Pesto schmeckt wiurzig-frisch und passt daher ganz klassisch zu Spaghetti. Aber auch
auf gerostetem Brot oder als Dip zu Gemusesticks macht es sich sehr gut.
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