Pesto tradicional

Preparacion

Triture la albahaca, los ajos y los pifiones
hasta conseguir una pasta homogonea.
Anada 60 cc. de aceite de oliva y bata para
darle a la pasta una consistencia cremosa.

Incorpore el resto del aceite poco a poco, en

forma de hilo fino, sin dejar de batir para
conseguir una emulsion perfecta. Afada los
quesos y remueva con una cuchara de
madera. Pruebe y anada sal y pimienta si
fuera necesario.

Tip para la receta

Para hacer una salsa al pesto mas sabrosa,
afiada una o dos cucharadas de crema de leche
liquida y mezcle. Para una salsa mas ligera,
anada una o dos cucharadas del agua en la que
hemos hervido la pasta y mezcle. Justo antes de
servir afadir piflones tostados y una o dos
cucharadas de aceite de oliva virgen extra para
darle un sabor més afrutado.

Dificultad:

Tiempo de preparacion: 15min , Tiempo de
coccion: Omin
Tiempo total: 15min , Nimero de porciones:

2

0 Calorias ,0 g Azucares ,0 g Grasas ,0 ¢
Proteinas

Autor: Maria

Url: https://srecetas.es/pesto-tradicional

Ingredientes

50 grs. Albahaca

2 cucharada/s Pifiones

2-4 dientes de Ajo

120 cc. Aceite de oliva

115 grs. Queso Parmesano recién rallado
25 grs. Queso Pecorino recién rallado (o
queso de leche de oveja curado)

Categorias

Un dia normal, Todo el ano, Costosa, Comida
para todos los dias, Rapida, Familia, Salsa,

Otro
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