Pesto — 10 wszechstronnych
zastosowan w nowoczesnej
kuchni

Pesto to jeden z najbardziej charakterystycznych soséw kuchni
wtoskiej, ktory zyskat miedzynarodowg stawe dzieki swojej
intensywnosci smakowej. Tradycyjne pesto alla genovese stanowi
podstawe wielu klasycznych dan z regionu Ligurii. Najczesciej
Ygczone jest z makaronem, szczegélnie z linguine, trofie czy
trenette, gdzie jego aromatyczna kompozycja doskonale przylega
do powierzchni makaronu. W kuchni wtoskiej pesto wykorzystuje
sie réwniez jako dodatek do minestrone — tradycyjnej zupy
warzywnej, gdzie dodane na koncu gotowania zachowuje sw0]
Swiezy aromat i wzbogaca smak catego dania.

Pesto doskonale sprawdza sie takze jako sktadnik focacci -
wtoskiego pieczywa, gdzie rozsmarowane przed pieczeniem tworzy
aromatyczng warstwe. Wtosi uzywaja go rowniez do:

 Przygotowania gnocchi al pesto - ziemniaczanych
kluseczek skgpanych w sosie bazyliowym

= Doprawienia risotto, nadajac mu charakterystyczny
zielony kolor i aromat

 Stworzenia insalata caprese z dodatkiem pesto zamiast
klasycznej bazylii

Réznorodnos¢ rodzajow 1 1ich
kulinarne zastosowanie

Wspbétczesna kuchnia oferuje znacznie wiecej wariantéw pesto
niz tylko klasyczng wersje bazyliowg. Pesto rosso na bazie
suszonych pomidoréw idealnie komponuje sie z makaronami
petnoziarnistymi oraz jako dodatek do kanapek czy bruschett.
Pesto z rukoli charakteryzuje sie pikantnym, lekko orzechowym
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posmakiem, co czyni je doskonatym dodatkiem do pizzy,
szczegdlnie tej z mocno wyrazistymi serami.

Wartos¢ odzywcza pesto tkwi w jego sktadnikach — oliwie z
oliwek bogatej w zdrowe ttuszcze, orzechach dostarczajgcych
biatka oraz ziotach petnych przeciwutleniaczy.

Popularnos¢ pesto w nowoczesnej kuchni wynika z jego
wszechstronnos$ci i tatwo$ci zastosowania. Jako gotowy produkt
pozwala na b*yskawiczne przygotowanie wyrafinowanych dan.
Wspotczesni szefowie kuchni wykorzystujg pesto jako:

» Baze do marynat mies i ryb

= Sktadnik soséw do satatek

= Dodatek do zup-kremdéw, nadajgcy im gtebie smaku
» Element nadzienia do rolad miesnych i warzywnych

Pesto stato sie nieodtgcznym elementem nowoczesnej kuchni
fusion, gdzie %*agczy sie je z elementami innych tradycji
kulinarnych, tworzac innowacyjne potaczenia smakowe. Jego
popularnos¢ wynika rdéwniez z trendu na produkty premium o
wyrazistym smaku, ktdére pozwalajg szybko przygotowa¢ dania o
restauracyjnej jakosci.

Praktyczne zastosowania pesto w
codziennym menu

Pesto jako wszechstronny dodatek do dan
gtownych

Pesto doskonale komponuje sie z makaronami réznego typu, od
klasycznego spaghetti po penne czy farfalle. Wystarczy
wymieszac¢ ugotowany al dente makaron z 2-3 tyzkami pesto, by
uzyskaé¢ petnowarto$ciowe danie w mniej niz 15 minut. W
przypadku risotto, dodanie *yzki pesto na kohAcu gotowania
nadaje potrawie intensywny aromat i gtebie smaku bez



koniecznosci uzywania dodatkowych zidé*. Profesjonalnym trikiem
jest potaczenie pesto z odrobing wody z gotowania makaronu, co
pozwala uzyska¢ jedwabistg konsystencje sosu.

Pesto sprawdza sie réwniez jako sktadnik marynat do mies i
ryb. Natarcie piersi z kurczaka lub filetu z tososia mieszanka
pesto z oliwg 1 sokiem z cytryny na 30 minut przed
grillowaniem zapewnia soczyste 1 aromatyczne danie. W
przypadku stekéw wotowych, marynata z pesto, czosnku i
czerwonego wina tworzy wyrazistg skorupke podczas smazenia,
jednoczesnie zmiekczajac mieso.

Niekonwencjonalne wykorzystanie pesto w
kuchni codziennej

Pesto moze catkowicie odmieni¢ charakter kanapek i tostéw.
Zamiast tradycyjnego masta, cienka warstwa pesto na pieczywie
tworzy baze dla wyrazistych kanapek z mozzarella, pomidorami
czy grillowanymi warzywami. W przypadku wrapdw, pesto
zastepuje majonez, oferujgc zdrowszg 1 bardziej aromatycznag
alternatywe.

W satatkach pesto moze petni¢ role sktadnika dressingu -
wystarczy wymieszac¢ tyzke pesto z oliwg i sokiem z cytryny, by
uzyska¢ wyrazisty sos. Szczegélnie dobrze komponuje sie z
satatkami zawierajgcymi suszone pomidory, oliwki 1 ser feta.

Mniej oczywiste, ale réwnie skuteczne jest wykorzystanie pesto
jako:

= Bazy do domowego dipu — wymieszane z jogurtem greckim
tworzy kremowg przekaske do warzyw

» Dodatku do zup kremowych (zwtaszcza pomidorowej Llub
dyniowej) — tyzka pesto dodana przed podaniem nadaje
gtebi smaku

= Sktadnika nadzienia do pieczonych warzyw, np. papryki
czy baktazanéw

Elementu sosu do domowej pizzy — kilka kropel na
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wierzchu gotowej pizzy dodaje wyrazistego charakteru

W kuchni weganskiej pesto z bazylii (bez sera) stanowi
doskonaty sposéb na wzbogacenie smaku prostych dan z tofu,
tempeh czy warzywnych zapiekanek. Szczegdélnie interesujace

jest potaczenie pesto z pieczonymi batatami lub jako dodatek
do weganskiego burgera.



