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Pesto migdatowe z mieta

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy
Czas przygotowania: 5 min
Liczba porcji: 2-4

Uzyte akcesoria :

- néz

Przygotowanie :

Krok 1 - Przygotowac sktadniki: 60 g sera grana padano pokroi¢ na kawatki ok 1-2 cm,
cebule obra¢, przekroi¢ na mniejsze kawatki, 10-15 lisci Swiezej miety umyc i osuszy¢.

Krok 2 - W naczyniu miksujgcym umiesci¢ néz, wtozy¢ 60 g sera grana padano
pokrojonego na kawatki ok 1-2 cm, 100 g blanszowanych migdatéw oraz 10-15 lisci
miety . Zamkna¢ pokrywe dzbanka, zamkngad¢ zaslepke, posiekac - czas 30 sekund,
predkosc 12.

Krok 3 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, mase przetozy¢ do innego naczynia. Naczynie
miksujgce przetrzec sciereczka lub recznikiem papierowym

Krok 4 - W naczyniu miksujgcym umiesci¢ néz, wtozy¢ 50 g obranej i pokrojonej na
mniejsze kawatki cebuli, zamkng¢ pokrywe dzbanka z zamknieta zaslepka, posiekac
cebule - czas 6 sekund, predkosc 6.

Krok 5 - Otworzy¢ pokrywe, za pomoca topatki zebra¢ cebule ze scian naczynia. Wlac
30 g oliwy z oliwek, zamkng¢ pokrywe dzbanka, otworzy¢ zaslepke, poddusi¢ cebule -
temperatura 100°C, czas 5 minut, predkos¢ 1.



Krok 6 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do cebuli wla¢ 100 g Smietanki 30% oraz 50 g
mleka. Dodac¢ 0,5 tyzeczki soli oraz zmiksowane migdaty z mietg i serem. Zamkng¢
pokrywe dzbanka, wymieszac pesto - czas 1 minuta, predkosc 3.

Krok 7 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocg topatki przetozy¢ pesto do innego
naczynia.

Krok 8 - Podawa¢ wymieszane z ugotowanym makaronem.

Wskazéwki :

Pesto migdatowe jest idealne do krétkich makaronéw (farfalle, kolanka, penne). Pesto
mozna przechowywac w hermetycznym opakowaniu w lodéwce do 2 dni.

Zamiast Smietanki i mleka krowiego m0zna uzy¢ smietanki i mleka roslinnego.

Aby uzyskac ostrzejszy smak, mozna uzy¢ nieobranych migdatow.



