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PESTO ALLA GENOVESE

http://toutlemondeatabl.canalblog.com/

INGREDIENTS :

· 1 bouquet de basilic à grosses feuilles frais (ou du basilic surgelé) 

· 50 g de pignons de pin 

· 2-3 gousses d'ail 

· 50 g de parmesan fraîchement râpé 

· 15 cl d'huile d'olive 

· 1 petite pincée de gros sel de Guérande
On peut tout piler au mortier et au pilon ou bien pour aller plus vite tout mettre dans un blender si on en a un ou si comme moi vous n'avez pas de blender , on peut utiliser le mixeur plongeant .
Dans un récipient pas très large mais assez haut : mettre les feuilles de basilic, l’ail haché finement  , les pignons de pain et la moitié de l'huile d'olive et mixer jusqu'à avoir une texture assez fine (mais pas trop ) . Ajouter le parmesan fraîchement râpé , et mixer brièvement . Ajouter le reste d'huile d'olive et remuer avec une cuillère .

on peut servir avec des capellini (spaghettis très fins comme des cheveux) al dente ou de plein d'autres façons . Le pesto se conserve au réfrigérateur plusieurs jours dans une verrine avec couvercle , en recouvrant d'huile d'olive .

Verdict : c'est vite fait et c'est trop bon ! J'ai utilisé des feuilles fraîches de basilic mais j'ai aussi complété avec du basilic surgelé et ça va très bien aussi si on ne trouve pas de basilic frais .
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