Tipps

Damit das Pesto die naturliche grine
Farbe behalt, werden die Krauter

nicht in einem Mixer puriert sondern
mit der Hand gehackt und beigefugt.

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

FUR DAS BASILIKUMPESTO

100 g
80g¢g
70 g
209

100 g
90 g
109

QimiQ Rahm-Basis, ungekthlt
Olivendl

Basilikum, fein gehackt
Peterli, fein gehackt

Sbrinz, fein gerieben
Mandeln, blanchiert

Kapern

Salz und Pfeffer

FUR DAS OLIVENPESTO

100 g
80g
159

170g¢g

100 g
40 g

8g
8 ml

FUR DEN BODEN
500 g

ZUBEREITUNG

QimiQ Rahm-Basis

Olivendl

Rucola, fein gehackt
Schwarze Oliven, fein gehackt
Sbrinz, fein gerieben

Pepitas, gerostet

Knoblauch, fein gehackt
Balsamico Essig

Salz und Pfeffer

Blatterteig

SCHWARZE OLIVEN- UND BASILIKUMPESTOSCHNITTEN

QimiQ VORTEILE

Bindet Flussigkeit, Teige bleiben
langer trocken und frisch
Unterstreicht den Eigengeschmack
der Zutaten

Emulgiert mit Ol

Vermindert Verfarbungen

Langere Présentationszeit
Einfache und schnelle Zubereitung

© &

leicht

1. Fir das Basilikumpesto ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren. Ol langsam einriihren. Restliche Zutaten dazumischen,

abschmecken und kihlen.

2. Fiir das Olivenpesto ungekiihltes QimiQ Classic glatt rithren. Ol langsam einriihren. Restliche Zutaten dazumischen,

abschmecken und kihlen.

3. Blatterteig backen, in Streifen schneiden und auskihlen

lassen.

4. Blatterteig mit Pesto bestreichen, portionieren und

garnieren.
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