Jak zrobic¢ pesto w domu -
klasyczne receptury 1
warianty

Pesto to wszechstronna pasta, ktdérej bogactwo smakéw zalezy od
dobranych sktadnikéw. Poznanie klasycznych receptur oraz
mozliwych wariantéw pozwala na twlrcze eksperymenty w kuchni.

Klasyczne pesto alla genovese 1
jego warianty

Pesto alla genovese to tradycyjna wloska pasta, ktdrej
podstawe stanowi pie¢ kluczowych sktadnikoéw:

- Swieza bazylia liguryjska (najlepiej mtode liécie)
= Orzeszki pinii (piniole)

= Ser Parmigiano Reggiano lub Pecorino

= Czosnek

= Oliwa z oliwek extra virgin

Proporcje klasycznego pesto to okoto 50 g bazylii, 2-3 zabki
czosnku, 30 g pinioli, 50 g startego parmezanu i 100 ml oliwy.
Tradycyjnie sktadniki uciera sie w mozdzierzu marmurowym, co
pozwala zachowac¢ intensywny aromat bazylii.

Popularne warianty pesto wykorzystujg alternatywne zielone
sktadniki:

 Pesto z rukoli — charakteryzuje sie pikantnym, lekko
orzechowym posmakiem

- Pesto ze szpinaku - *agodniejsze, z delikatng nuta
stodyczy

- Pesto z natki pietruszki - wyraziste, z intensywnym
aromatem
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Alternatywne sktadniki 1 wersje
weganskie

Piniole, cho¢ tradycyjne, mozna z powodzeniem zastgpic¢ innymi
orzechami:

 Orzechy wtoskie nadajg pesto gtebszy, bardziej wyrazisty

smak
»Migdaty wprowadzajg subtelng stodycz i kremowa
konsystencje

= Pestki s*onecznika Llub dyni stanowig ekonomiczng
alternatywe, zachowujgc orzechowy charakter

Sekret dobrego pesto tkwi w Swiezosci sktadnikdw. Zawsze
uzywaj Swiezych ziot i wysokiej jakosci oliwy, aby uzyskac
najlepszy smak.

Weganskie pesto wymaga zastgpienia sera:

 Ptatki drozdzowe nieaktywne dodajg serowego aromatu

= Zmielone orzechy nerkowca z dodatkiem soli 1 odrobiny
soku z cytryny

= Tofu z dodatkiem ptatkéw drozdzowych i przypraw

» Tahini (pasta sezamowa) dla kremowej konsystencji

Pesto najlepiej przechowywa¢ w szczelnym pojemniku w lodowce,
przykryte warstwg oliwy, co przediuza jego sSwiezos¢ do 5-7
dni.

Krok po kroku przygotowanie
domowego pesto

Przygotowanie 1 techniki rozdrabniania
sktadnikoéw

Przygotowanie domowego pesto zaczyna sie od odpowiedniej



obréobki ziét. Swieze liscie bazylii nalezy doktadnie optukad
pod zimng woda i osuszy¢ na papierowym reczniku. Blanszowanie
bazylii przez 5-10 sekund w gorgcej wodzie, a nastepnie
natychmiastowe przeniesienie do miski z lodowata woda, pozwala
zachowa¢ intensywny zielony kolor pesto. Po blanszowaniu
lidcie nalezy doktadnie osuszyc.

Wybor metody rozdrabniania sktadnikéw ma kluczowy wptyw na
koncowy smak i teksture pesto:

= Tradycyjny mozdzierz marmurowy — ucieranie sktadnikoéw
uwalnia olejki eteryczne, tworzgc intensywniejszy
aromat. Proces jest pracochtonny, ale rezultat -
nieporownywalny. Sk*adniki dodaje sie stopniowo:
najpierw czosnek z solg, potem orzechy piniowe, bazylie
i na konAcu ser z oliwg.

= Blender lub robot kuchenny — szybsza metoda, idealna dla
zapracowanych. Kluczowa jest pulsacyjna praca urzadzenia
i chtodzenie ostrzy w lodéwce przed uzyciem, co
zapobiega przegrzaniu sktadnikow i utlenianiu bazylii.

Proporcje 1 przechowywanie pesto

Idealne proporcje dla klasycznego pesto alla genovese to:

=50 g Swiezych 1lisci bazylii

= 2-3 zabki czosnku

= 30 g orzechéw piniowych (prazonych lub surowych)
= 50 g sera Parmigiano Reggiano

=20 g sera Pecorino

= 120-150 ml oliwy z oliwek extra virgin

= Szczypta soli morskiej

Konsystencja pesto powinna by¢ kremowa, ale nie ptynna — gesta
na tyle, by dobrze przylegata do makaronu. Reguluj ilo$¢ oliwy
stopniowo, dodajac jg pod koniec procesu.



Domowe pesto najlepiej przechowywa¢ w szczelnym stoiku w
lodéwce do 5-7 dni. Aby przedtuzyC SwiezosSc:

Pokryj powierzchnie pesto cienkga warstwg oliwy, Kktora
ograniczy dostep tlenu 1 zapobiegnie ciemnieniu.
Alternatywnie, pesto mozna zamrozi¢ w foremkach na 14d,
tworzgc porcje gotowe do uzycia.

Pesto to wszechstronny sktadnik kuchni wtoskiej — doskonate
nie tylko do makaronu, ale réwniez jako dodatek do zup,
marynat do mies, baza do soséw do pizzy czy sktadnik kanapek i
bruschett. Warto eksperymentowa¢ z rdéznymi wariantami,
zastepujac bazylie rukola, natka pietruszki czy 1is¢émi
szpinaku, a orzechy piniowe — pestkami stonecznika 1lub
orzechami wtoskimi.



