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MAKARON Z PESTO

Najlepsze  pesto można kupić we Włoszech albo zrobić samemu :-) Jedynym problemem mogą być orzeszki pini, bo nie wszędzie można je kupić. W takich sytuacjach używam nerkowców, bo smakują bardzo podobnie. Wg mnie najlepsze jest spaghetti z pesto, ale uwielbiam je także z chlebkiem, albo dodaje do sałatek, jest super! 

Potrzebuję:

5 dag orzeszków pini albo nerkowca

1 ząbeki czosnku

pęczek świeżej bazylii

ok. pół szklanki oliwy z oliwek extra virgin

troszkę soli do smaku

pieprz (najlepiej zielony, świeżo zmielony)

łyżeczka octu winnego lub balsamicznego

no i jak makaron, to makaron. Jaki lubisz, oczywiście najlepiej włoski.

Najpierw myję bazylię i zostawiam ją żeby obeschła, mokrej raczej nie dodaję. Zabieram się za orzeszki. Pini i ząbek czosnku rozcieram na masę mikserem albo w moździerzu, gdybym go miała. Dorzucam listki bazylii.. Dolewam troszkę oliwy, dodaję szczyptę soli, łyżeczkę octu  i dalej ucieram. Oliwy powinno być tyle, żeby zrobiła się dość gładka masa. Jeszcze tylko trochę pieprzu i pesto gotowe. 
Pesto przekładam do słoiczka i na górę nalewam warstewkę oliwy. Taka warstwa zawsze powinna być na wierzchu, wtedy pesto nie ściemnieje i nie wyschnie. Trzymam zakręcony słoiczek w lodówce i jem kiedy tylko mam ochotę.

Makaron wrzucam do wrzątku i gotuję kilka minut. Powinien być al dente, czyli leciutko twardy w środku. Sprawdzam podczas gotowania czy już nie doszedł.

Gotowy odcedzam i dodaję 1, 2 łyżki sosu pesto. Mieszam dokładnie i już. Jeśli lubisz posyp jeszcze tartym serem... Bomba, a bynajmniej nie kaloryczna :-)

