
Jak  zrobić  pesto  w  domu  –
klasyczne  receptury  i
warianty
Pesto to wszechstronna pasta, której bogactwo smaków zależy od
dobranych  składników.  Poznanie  klasycznych  receptur  oraz
możliwych wariantów pozwala na twórcze eksperymenty w kuchni.

Klasyczne  pesto  alla  genovese  i
jego warianty
Pesto  alla  genovese  to  tradycyjna  włoska  pasta,  której
podstawę stanowi pięć kluczowych składników:

Świeża bazylia liguryjska (najlepiej młode liście)
Orzeszki pinii (piniole)
Ser Parmigiano Reggiano lub Pecorino
Czosnek
Oliwa z oliwek extra virgin

Proporcje klasycznego pesto to około 50 g bazylii, 2-3 ząbki
czosnku, 30 g pinioli, 50 g startego parmezanu i 100 ml oliwy.
Tradycyjnie składniki uciera się w moździerzu marmurowym, co
pozwala zachować intensywny aromat bazylii.

Popularne  warianty  pesto  wykorzystują  alternatywne  zielone
składniki:

Pesto z rukoli – charakteryzuje się pikantnym, lekko
orzechowym posmakiem
Pesto  ze  szpinaku  –  łagodniejsze,  z  delikatną  nutą
słodyczy
Pesto  z  natki  pietruszki  –  wyraziste,  z  intensywnym
aromatem
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Alternatywne  składniki  i  wersje
wegańskie
Piniole, choć tradycyjne, można z powodzeniem zastąpić innymi
orzechami:

Orzechy włoskie nadają pesto głębszy, bardziej wyrazisty
smak
Migdały  wprowadzają  subtelną  słodycz  i  kremową
konsystencję
Pestki  słonecznika  lub  dyni  stanowią  ekonomiczną
alternatywę, zachowując orzechowy charakter

Sekret dobrego pesto tkwi w świeżości składników. Zawsze
używaj świeżych ziół i wysokiej jakości oliwy, aby uzyskać
najlepszy smak.

Wegańskie pesto wymaga zastąpienia sera:

Płatki drożdżowe nieaktywne dodają serowego aromatu
Zmielone orzechy nerkowca z dodatkiem soli i odrobiny
soku z cytryny
Tofu z dodatkiem płatków drożdżowych i przypraw
Tahini (pasta sezamowa) dla kremowej konsystencji

Pesto najlepiej przechowywać w szczelnym pojemniku w lodówce,
przykryte warstwą oliwy, co przedłuża jego świeżość do 5-7
dni.

Krok  po  kroku  przygotowanie
domowego pesto

Przygotowanie  i  techniki  rozdrabniania
składników
Przygotowanie  domowego  pesto  zaczyna  się  od  odpowiedniej



obróbki ziół. Świeże liście bazylii należy dokładnie opłukać
pod zimną wodą i osuszyć na papierowym ręczniku. Blanszowanie
bazylii  przez  5-10  sekund  w  gorącej  wodzie,  a  następnie
natychmiastowe przeniesienie do miski z lodowatą wodą, pozwala
zachować  intensywny  zielony  kolor  pesto.  Po  blanszowaniu
liście należy dokładnie osuszyć.

Wybór metody rozdrabniania składników ma kluczowy wpływ na
końcowy smak i teksturę pesto:

Tradycyjny  moździerz  marmurowy  –  ucieranie  składników
uwalnia  olejki  eteryczne,  tworząc  intensywniejszy
aromat.  Proces  jest  pracochłonny,  ale  rezultat  –
nieporównywalny.  Składniki  dodaje  się  stopniowo:
najpierw czosnek z solą, potem orzechy piniowe, bazylię
i na końcu ser z oliwą.

Blender lub robot kuchenny – szybsza metoda, idealna dla
zapracowanych. Kluczowa jest pulsacyjna praca urządzenia
i  chłodzenie  ostrzy  w  lodówce  przed  użyciem,  co
zapobiega przegrzaniu składników i utlenianiu bazylii.

Proporcje i przechowywanie pesto
Idealne proporcje dla klasycznego pesto alla genovese to:

50 g świeżych liści bazylii
2-3 ząbki czosnku
30 g orzechów piniowych (prażonych 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 być kremowa, ale nie płynna – gęsta
na tyle, by dobrze przylegała do makaronu. Reguluj ilość oliwy
stopniowo, dodając ją pod koniec procesu.



Domowe  pesto  najlepiej  przechowywać  w  szczelnym  słoiku  w
lodówce do 5-7 dni. Aby przedłużyć świeżość:

Pokryj  powierzchnię  pesto  cienką  warstwą  oliwy,  która
ograniczy  dostęp  tlenu  i  zapobiegnie  ciemnieniu.
Alternatywnie,  pesto  można  zamrozić  w  foremkach  na  lód,
tworząc porcje gotowe do użycia.

Pesto to wszechstronny składnik kuchni włoskiej – doskonałe
nie  tylko  do  makaronu,  ale  również  jako  dodatek  do  zup,
marynat do mięs, baza do sosów do pizzy czy składnik kanapek i
bruschett.  Warto  eksperymentować  z  różnymi  wariantami,
zastępując  bazylię  rukolą,  natką  pietruszki  czy  liśćmi
szpinaku,  a  orzechy  piniowe  –  pestkami  słonecznika  lub
orzechami włoskimi.


