



PESTO
 

Ingredienti per 400 gr di pesto
o  80 gr di foglie di basilico
o  80 gr di grana padano grattugiato
o  80 gr di pinoli sgusciati
o  160 ml di olio extra vergine di oliva
o  un pizzico di sale
Procedimento
Lavare accuratamente le foglie di basilico e lasciarle sgocciolare bene in un colapasta. Mettere in un frullatore capiente i pinoli e il basilico e frullare il tutto fino ad ottenere un composto fine e omogeneo (se si desidera si può aggiungere mezzo spicchio di aglio); versare tutto in un contenitore ed aggiungere il grana grattugiato, l'olio e il sale. Mescolare bene. Con questa ricetta si ottengono 4 dosi di pesto ed ogni dose è sufficiente per condire 400 gr di pasta.
N.B. Il pesto si conserva 3-4 giorni in frigo, in un contenitore ermetico. Volendo, si può anche congelare e preparato a fine estate si conserva bene per tutto l'inverno.
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