
Zuckerschoten-Pesto

Leckeres Zuckerschoten-Pesto, hier im 100-ml-Gläschen

Ich hatte Zuckerschoten übrig, die ich aber nicht für ein
Gericht  mit  Gemüse  oder  ähnlichem  verwenden  wollte.  Ich
entschied mich, ein Pesto damit zuzubereiten.

Ich  gare  die  Zuckerschoten  zuerst  in  etwas  Gin.  Dann
verfeinere ich das Pesto mit Schalotte und Knoblauch. Nicht
fehlen darf natürlich frisch geriebener Parmesan und Olivenöl
– in diesem Fall Gewürz-Olivenöl mit Chili und Knoblauch.

Das Pesto verträgt ein sehr kräftiges Würzen mit Salz und
weißem Pfeffer.

Die Zutaten ergeben etwa 350 ml Pesto, das man sehr gut in
kleine Vorratsbehälter geben und im Kühlschrank aufbewahren
kann.

Der Inhalt eines dieser kleinen Gläschen wurde aber sofort als
Brotauftsrich auf zwei Schrippen verwertet.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/19/zuckerschoten-pesto/


Zutaten:

350 g Zuckerschoten
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
20 g Parmesan
6 cl Ungava Gin
Salz
weißer Pfeffer
4 EL Gewürz-Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Gin in einem kleinen Topf erhitzen und Zuckerschoten darin
zugedeckt  bei  hoher  Temperatur  5–6  Minuten  garen.  In  ein
Küchensieb geben, abtropfen und erkalten lassen.

Währenddessen  Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und
kleinschneiden.  In  eine  schmale,  hohe  Rührschüssel  geben.
Zuckerschoten dazugeben. Parmesan auf einer feinen Küchenreibe
fein reiben und dazugeben. Ebenfalls Gewürzöl dazugeben. Sehr
kräftig mit Salz und Pfeffer würzen. Mit dem Pürierstab fein
pürieren.

In  kleine  Vorratsbehälter  oder  -gläschen  geben  und  im
Kühlschrank  aufbewahren.


