Barlauchpesto

100 g frische Barlauchblatter

100 ml gutes Olivendl

70 g Pecorinokéase (auch Parmesan)
40 g Pinienkerne

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Im Mixer plrieren und abfillen. Nach oben mit Olivendl auffillen. Halt ca. 1 Jahr




