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Rezept
Koriander-Erdnuss-Pesto
Ein Rezept von Koriander-Erdnuss-Pesto, am 09.04.2024
Zutaten
2Bund Koriandergriin (ca. 40 g Blatter) 1Bund Petersilie (ca. 30 g Blatter)
1 griine Pfefferschote (Peperoni) 1 Knoblauchzehe
1 Stiick Ingwer (ca. 1,5cm lang) 80g gerdstete Erdnusskerne (ungesalzen)
Meersalz 140 ml kalt gepresstes Sesamol
%2 Bio-Limette Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fiir 1 Glas (250 ml) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 150 kcal, 15 g F,2 g EW, 1 g KH

Zubereitung

1. Koriandergriin und Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Blétter von den Stielen zupfen. Die Pfefferschote
waschen, langs halbieren, Trennwédnde und Kerne entfernen und die Halften klein schneiden. Knoblauch und Ingwer
schélen und fein wiirfeln. Die Erdniisse grob hacken. Alle vorbereiteten Zutaten mit 1 TL Meersalz in den Blitzhacker
geben und fein zerkleinern. 120 ml Sesamol nach und nach einlaufen lassen und kurz untermixen.

2. Die Limettenhalfte heils waschen und abtrocknen, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Limettensaft und -
schale unter das Pesto riihren. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Das Pesto in ein sauberes, heilt ausgesplltes Glas
fullen, mit dem Gbrigen Sesamol (20 ml) bedecken und mit dem Deckel verschlieRen. Im Kihlschrank hélt es sich 2-3
Wochen.
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