Yokl vag Tlobion

Palmkohl-Pesto

12 Palmkohlblatter

3 Knoblauchzehen
3 EL Pinienkerne oder Sonnenblumenkerne
7 TL Zitronenschale
65 g Parmesan oder Grana Padano
4-5 EL Olivenol
Salz u. Pfeffer
Fin bisschen Chili

1. Die Kohlblatter vom Strunk befreien und in kochendem
Wasser 2 Minuten blanchieren. Kalt abspuilen und
Feuchtigkeit ausdriicken.
2.  Knoblauch, Kerne, Zitronenschale und Chili zu einer Paste
verarbeiten (Kiichenmaschine 0.A.).
3. Kase und Kohl dazugeben und mixen.
4. Olivenol nach und nach untermixen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Tipp: Zum Konservieren eine Schicht Olivenol auf das Pesto machen und im Kiihlschrank aufbewahren.
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