
Pesto  –  10  wszechstronnych
zastosowań  w  nowoczesnej
kuchni
Pesto to jeden z najbardziej charakterystycznych sosów kuchni
włoskiej,  który  zyskał  międzynarodową  sławę  dzięki  swojej
intensywności smakowej. Tradycyjne pesto alla genovese stanowi
podstawę wielu klasycznych dań z regionu Ligurii. Najczęściej
łączone jest z makaronem, szczególnie z linguine, trofie czy
trenette, gdzie jego aromatyczna kompozycja doskonale przylega
do powierzchni makaronu. W kuchni włoskiej pesto wykorzystuje
się również jako dodatek do minestrone – tradycyjnej zupy
warzywnej,  gdzie  dodane  na  końcu  gotowania  zachowuje  swój
świeży aromat i wzbogaca smak całego dania.

Pesto doskonale sprawdza się także jako składnik focacci –
włoskiego pieczywa, gdzie rozsmarowane przed pieczeniem tworzy
aromatyczną warstwę. Włosi używają go również do:

Przygotowania  gnocchi  al  pesto  –  ziemniaczanych
kluseczek skąpanych w sosie bazyliowym
Doprawienia  risotto,  nadając  mu  charakterystyczny
zielony kolor i aromat
Stworzenia insalata caprese z dodatkiem pesto zamiast
klasycznej bazylii

Różnorodność  rodzajów  i  ich
kulinarne zastosowanie
Współczesna kuchnia oferuje znacznie więcej wariantów pesto
niż tylko klasyczną wersję bazyliową. Pesto rosso na bazie
suszonych  pomidorów  idealnie  komponuje  się  z  makaronami
pełnoziarnistymi oraz jako dodatek do kanapek czy bruschett.
Pesto z rukoli charakteryzuje się pikantnym, lekko orzechowym
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posmakiem,  co  czyni  je  doskonałym  dodatkiem  do  pizzy,
szczególnie  tej  z  mocno  wyrazistymi  serami.

Wartość odżywcza pesto tkwi w jego składnikach – oliwie z
oliwek bogatej w zdrowe tłuszcze, orzechach dostarczających
białka oraz ziołach pełnych przeciwutleniaczy.

Popularność  pesto  w  nowoczesnej  kuchni  wynika  z  jego
wszechstronności i łatwości zastosowania. Jako gotowy produkt
pozwala  na  błyskawiczne  przygotowanie  wyrafinowanych  dań.
Współcześni szefowie kuchni wykorzystują pesto jako:

Bazę do marynat mięs i ryb
Składnik sosów do sałatek
Dodatek do zup-kremów, nadający im głębię smaku
Element nadzienia do rolad mięsnych i warzywnych

Pesto  stało  się  nieodłącznym  elementem  nowoczesnej  kuchni
fusion,  gdzie  łączy  się  je  z  elementami  innych  tradycji
kulinarnych,  tworząc  innowacyjne  połączenia  smakowe.  Jego
popularność wynika również z trendu na produkty premium o
wyrazistym smaku, które pozwalają szybko przygotować dania o
restauracyjnej jakości.

Praktyczne  zastosowania  pesto  w
codziennym menu

Pesto jako wszechstronny dodatek do dań
głównych
Pesto doskonale komponuje się z makaronami różnego typu, od
klasycznego  spaghetti  po  penne  czy  farfalle.  Wystarczy
wymieszać ugotowany al dente makaron z 2-3 łyżkami pesto, by
uzyskać  pełnowartościowe  danie  w  mniej  niż  15  minut.  W
przypadku  risotto,  dodanie  łyżki  pesto  na  końcu  gotowania
nadaje  potrawie  intensywny  aromat  i  głębię  smaku  bez



konieczności używania dodatkowych ziół. Profesjonalnym trikiem
jest połączenie pesto z odrobiną wody z gotowania makaronu, co
pozwala uzyskać jedwabistą konsystencję sosu.

Pesto sprawdza się również jako składnik marynat do mięs i
ryb. Natarcie piersi z kurczaka lub filetu z łososia mieszanką
pesto  z  oliwą  i  sokiem  z  cytryny  na  30  minut  przed
grillowaniem  zapewnia  soczyste  i  aromatyczne  danie.  W
przypadku  steków  wołowych,  marynata  z  pesto,  czosnku  i
czerwonego wina tworzy wyrazistą skorupkę podczas smażenia,
jednocześnie zmiękczając mięso.

Niekonwencjonalne  wykorzystanie  pesto  w
kuchni codziennej
Pesto może całkowicie odmienić charakter kanapek i tostów.
Zamiast tradycyjnego masła, cienka warstwa pesto na pieczywie
tworzy bazę dla wyrazistych kanapek z mozzarellą, pomidorami
czy  grillowanymi  warzywami.  W  przypadku  wrapów,  pesto
zastępuje majonez, oferując zdrowszą i bardziej aromatyczną
alternatywę.

W  sałatkach  pesto  może  pełnić  rolę  składnika  dressingu  –
wystarczy wymieszać łyżkę pesto z oliwą i sokiem z cytryny, by
uzyskać  wyrazisty  sos.  Szczególnie  dobrze  komponuje  się  z
sałatkami zawierającymi suszone pomidory, oliwki i ser feta.

Mniej oczywiste, ale równie skuteczne jest wykorzystanie pesto
jako:

Bazy do domowego dipu – wymieszane z jogurtem greckim
tworzy kremową przekąskę do warzyw
Dodatku  do  zup  kremowych  (zwłaszcza  pomidorowej  lub
dyniowej) – łyżka pesto dodana przed podaniem nadaje
głębi smaku
Składnika nadzienia do pieczonych warzyw, np. papryki
czy bakłażanów
Elementu  sosu  do  domowej  pizzy  –  kilka  kropel  na
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wierzchu gotowej pizzy dodaje wyrazistego charakteru

W  kuchni  wegańskiej  pesto  z  bazylii  (bez  sera)  stanowi
doskonały sposób na wzbogacenie smaku prostych dań z tofu,
tempeh  czy  warzywnych  zapiekanek.  Szczególnie  interesujące
jest połączenie pesto z pieczonymi batatami lub jako dodatek
do wegańskiego burgera.


