Aromatyczne pesto

Makaron z Pesto — Wtoski Klasyk w
Twoim Domu

Aromatyczne pesto to prawdziwy skarb wtoskiej kuchni, ktéry w
mgnieniu oka przemieni zwykty makaron w wykwintne danie.
Wystarczy ugotowac spaghetti w wodzie z dodatkiem kostek Rosoét
z kury z pietruszka i lubczykiem Knorr, doda¢ pesto, posiekane
orzeszki i starty parmezan, by cieszy¢ sie smakiem stonecznej
Ttalii.

Dla kogo?

Makaron z zielonym pesto to propozycja dla catej rodziny -
zaréwno dla zabieganych rodzicow, jak i wybrednych dzieci. To
danie, ktdére zadowoli kazdego mitosnika wtoskich smakéw, a
jego przygotowanie zajmuje tyle czasu, ile potrzeba na
ugotowanie makaronu al dente.

Na jaka okazje?

Idealny na szybki obiad w Srodku tygodnia, gdy czas nagli, a
apetyt dopisuje. Sprawdzi sie réwniez jako lekka kolacja czy
danie na nieformalnym spotkaniu z przyjacidétmi. Jego elegancka
prostota czyni go odpowiednim na niemal kazda okazje.

Czy wiesz, ze?

Pesto ma dwa gtéwne warianty — zielone alla genovese z
Ligurii, bazujgce na $wiezej bazylii, twardym serze,
orzeszkach pinii, oliwie 1 czosnku, oraz czerwone alla
siciliana (pesto rosso) z Sycylii, zawierajgce suszone
pomidory i migdaty zamiast orzeszkéw pinii. Tradycyjnie pesto
przygotowywano w kamiennych mozdzierzach, ucierajac sktadniki


https://multicook.zgora.pl/blog/aromatyczne-pesto/

na gtadka paste.

Dla urozmaicenia

Pesto to wszechstronny dodatek — poza makaronem sSwietnie
komponuje sie z pieczywem, jako baza do kanapek, dodatek do
satatek czy towarzystwo dla serdw. Pamietaj jednak, by nigdy
nie podgrzewaC gotowego pesto — wysoka temperatura sprawia, ze
bazylia nabiera gorzkiego smaku.



