5.PURIEREN BIS DIE GENUNSCHTE PESTO-KONSISTENZ ERREICHT IST. MIT SALZ, WEIREM PFEFFER UND
ZITRONENSAFT ABSCHMECKEN.

6.DAS PESTO IN STERILE, SAUBERE GLASER UMFULLEN, UND NOCH ETWAS OLIVENOL AUFGIEREN. WENN DIE
OBERFLACHE MIT OL BEDECKT IST, HALT DAS PESTO EINIGE TAGE IM KUHLSCHRANK.

TIPP: DAS RUCOLA-PESTO MIT FRISCHER PASTA ODER AUF EINER SCHEIBE BAGUETTE GENIEREN.
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