Jak zrobié¢ pesto pomidorowe z
suszonych 1 Swiezych
pomidorow

Pesto z suszonych pomidoréw to intensywna w smaku pasta, ktdra
zachwyca gtebokim aromatem i wszechstronnoscig zastosowan. Do
przygotowania potrzebujesz:

= 150 g suszonych pomidordéw (najlepiej w oleju)

= 50 g orzeszkéw piniowych lub nerkowcéw

= 2-3 zabki czosnku

=50 g Swiezo startego parmezanu

» Gars¢ Swiezych 1lisci bazylii

= 80-100 ml oliwy z oliwek (najlepiej z zalewy pomidoréw)
= SOl i pieprz do smaku

= Opcjonalnie: ptatki chili dla pikantnosci

Przygotowanie pesto jest niezwykle proste:

1. Odsgcz pomidory z nadmiaru oleju, zachowujgc olej do
pdézniejszego wykorzystania.

2. Podpraz orzeszki na suchej patelni przez 2-3 minuty, az
nabiorg ztotego koloru.

3. Umies¢ wszystkie sktadniki w blenderze lub malakserze.

4. Miksuj pulsacyjnie, stopniowo dolewajgc oliwe, az
uzyskasz pozgdang konsystencje.

5. Dopraw solg i pieprzem wedtug uznania.

Wskazdéwka eksperta: Aby uzyska¢ idealng teksture, nie miksuj
zbyt dtugo — pesto powinno zachowa¢ lekko ziarnistg strukture,
a nie by¢ catkowicie gtadkie.

Przechowywanie 1 zastosowanie

Prawidtowo przechowywane pesto z suszonych pomidoréw zachowa
SwiezoSC¢ i aromat przez dtuzszy czas:
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= Przet6z do szczelnego stoika i zalej cienka warstwag
oliwy na wierzchu (tworzy bariere przed powietrzem).

= Przechowuj w loddéwce do 2 tygodni.

» Mozesz réwniez zamrozi¢ pesto w foremkach na 146d 1
przechowywa¢ do 3 miesiecy.

Pesto z suszonych pomidordw doskonale sprawdza sie w wielu
daniach:

» Jako dodatek do makarondéw — wystarczy wymieszac z
ugotowanym al dente spaghetti

= Do marynowania mies przed grillowaniem

» Jako baza do soséw do pizzy

= Jako pasta do kanapek lub bruschetta

» Dodatek do zup kremowych

= Sktadnik soséw do satatek

Sekret kulinarny: Dodaj *yzeczke pesto z suszonych pomidoréw
do domowych sosow pomidorowych, aby nada¢ im gtebszy, bardziej
ztozony smak.

Pesto z suszonych pomidordw najlepiej smakuje w temperaturze
pokojowej — wyjmij je z loddéwki okoto 15 minut przed
podaniem, aby aromaty w petni sie rozwinely.

Pesto pomidorowe ze Swiezych
pomidorow

Sktadniki i przygotowanie podstawy

Do przygotowania pesto ze sSwiezych pomidordéw potrzebujesz:

500 g dojrzatych pomidordow (najlepiej malinowych Llub
bawole serca)

50 g Swiezej bazylii

= 60 g orzeszkéw pinii lub pestek stonecznika

= 2-3 zgbki czosnku



= 80 ml oliwy z oliwek extra virgin

=40 g tartego parmezanu lub pecorino

=1 tyzeczka soli morskiej

- Swiezo mielony pieprz

= Opcjonalnie: 1 *yzeczka suszonego oregano

Kluczowym etapem jest odpowiednie przygotowanie pomidordw.
Blanszowanie znaczgco utatwia obieranie i pozwala pozby¢ sie
goryczki ze skdérki. Proces wyglada nastepujgco:

1. Na pomidorach zréb delikatne naciecie w ksztatcie
krzyzyka

2. Wrzu¢ je do wrzacej wody na 30-45 sekund

3. Natychmiast przet6z do miski z zimng wodg z lodem

4. Skérka powinna %tatwo schodzic¢, zaczynajgc od miejsca
naciecia

Alternatywnie, dla intensywniejszego smaku, mozesz upiec
pomidory w piekarniku w temperaturze 180°C przez 15-20 minut,
co nada im gtebszego, karmelizowanego aromatu.

Techniki przygotowania i sezonowos$¢

Przepis krok po kroku:

1. Przygotowane pomidory pokrdj na ¢wiartki i usun nasiona

2. Orzeszki pinii delikatnie podpraz na suchej patelni (2-3
minuty)

3. W blenderze lub malakserze umie$¢ bazylie, czosnek i
orzeszki, zmiksuj pulsacyjnie

4. Dodaj pomidory 1 miksuj do uzyskania pozagdanej
konsystencji

5. Powoli wlewaj oliwe podczas miksowania

6. Na koncu dodaj tarty ser, s6l i pieprz, delikatnie
wymieszaj

Zageszczanie pesto moze by¢ konieczne, gdy pomidory sa bardzo
soczyste. Najlepsze metody to:



= 0dcedzenie nadmiaru soku z pomidordéw przed miksowaniem

= Dodanie wiekszej ilosci sera lub orzechdw

 Delikatne podgrzanie gotowego pesto w rondelku, co
odparuje czes¢ wody

Wyb6r odpowiednich pomidoréw ma kluczowe znaczenie. Najlepsze
odmiany to:

= Malinowe — stodkie i miesiste

 Bawole serce — mato pestek, duzo migzszu

= San Marzano — idealne do soséw, mniej wodniste

- Koktajlowe — intensywny smak, cho¢ wymagajg wiecej pracy

Pesto ze sSwiezych pomidordw rézni sie od wersji z suszonych
lzejszym, bardziej orzezwiajgcym smakiem. Jest mniej
intensywne, ale doskonale sprawdza sie w letnich daniach,
szczegO6lnie z makaronami, jako dodatek do grillowanych warzyw
czy baza do lekkich soséw do mies.



