
Champignons-Pepperoni-Pesto

Champignons-Pepperoni-Pesto auf Chiabatta

Resteverwertung. Ich hatte noch eine ganze Menge Champignons
übrig.  Dazu  einen  Topf  mit  frischem  Basilikum,  der  bald
vertrocknet wäre. Also habe ich beides mit getrockneten, roten
Pepperoni gemischt, noch weitere Kräuter und viel Olivenöl
hinzugeben und zu einem Pesto püriert. Man braucht dazu nur
eine schmale, hohe Rührschüssel und einen Pürierstab. Oder ein
ähnliches  Küchengerät,  mit  dem  man  pürieren  kann.  Aber
Achtung, mit den angebenden Zutaten im Rezept wird das Pesto
recht scharf. Wenn man es mild möchte, doch eher die Hälfte
der angegeben Pepperoni verwenden. Und auch optisch ist das
Ergebnis  eigentlich  nicht  ansprechend.  In  der
Lebensmittelindustrie  würde  man  sicherlich  noch  Zutaten
hinzugeben, die die Farbe verändern und eine ansprechende,
schön hellbraune oder goldene Farbe erzeugen. Denn, positiv
gesehen  kann  man  sagen,  das  Pesto  hat  eine  kräftig
haselnussbraune Farbe, negativ gesehen, ist es … äähhhhh …
kackbraun. ;–)
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Zutaten:

ca. 25–30 Champignons (ca. 300 g)
20 getrocknete, rote Pepperoni
200–300 ml Olivenöl
1 Topf Basilikum
viel frischer Thymian
mehrere Zweige frische Petersilie
3 Zweige frischer Rosmarin
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: 10 Min.

Das  frische  Pesto  im  Vorratsbehälter  –  die  leicht
andere Farbe im Gegensatz zum oberen Foto ergibt sich
durch das Olivenöl, das das Blitzlicht widerspiegelt

Die Champignons und die getrockneten Peperoni in eine hohe
Rührschüssel geben. Dann die frischen Kräuter. Das Olivenöl
hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer sehr kräftig würzen. Dann mit
dem  Pürierstab  kräftig  mixen.  Zwischendurch  die  noch
unpürierten Bestandteile im unteren Teil der Rührschüssel mit
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einem Löffel oder Kochlöffel von unten nach oben befördern und
dann  weiterpürieren.  Nachdem  alles  püriert  ist,  in  kleine
Gläser mit Deckel oder einen kleinen Vorratsbehälter geben und
im Kühlschrank aufbewahren. Entweder als Aufstrich auf Brot
oder Brötchen, für frisch zubereitete Pasta oder eventuell
auch Bratenzubereitung verwenden.


