Ramslékspcsto

Man ksnner sig lika lgck!ig nar man hittar ett stille dar det vaxer fullt med ramslok, som nir man
hittar ett kantarellstille. Passa Pé att Plocka, for det gar utmarkt att Frgsa ner ramslok Precis som
den ar, utan att forvalla eller kréngla. F‘rgs nerdeni Portionspésar sadukanta upp mindre
méngder at gangen och anvinda till Pcsto eller annat. Méngderna i detta reccPt 4rinte exakta

och det gar utmarkt att im[:)rovisera efter ti“géng och egen smak. Ung@cérl iga méngcler:

200¢g ramslok

1,5 dl olivoﬁa eller rapsoﬁa

150 gsolrosmcrén, mandel, cashew eller andra notter
1 msk b—jést

salt

skali ramsloken. Mixa alla ingrc&ienserna i en matberedare sa att peston blirjémn. Hall pa oga sa
att konsistensen blir lagom ’g’ock och salta efter smak. Beroende pa hur stor mixerskal man har
kan man behova kora i flera omgangar.

Forvara peston i burk med tsttslutande lock i kglen och hall ett lager olia verst sa inte luften
kommer at Pcston. Da haller den battre. Pesto kan goras Pé manga oliﬂa sorters grona b[ad, som
basilika, Pcrsiha, gréslc‘jk och kal. Manga olika fron och nstter kan anvandas. Eftersom
ramslékspesto har en stark smak tyckerjag det ar litet onéjdigt att blanda ner Pi njenétter, somju
ar ganska dyra, och vars smak kan "6verréstas” av ramsloken. Ramslsk smakar natur!igt av vitlék,
sa darfor ingar inte vitlok i detta recept. Om man gor pesto pa andra blad blir det godarc med
vitlsk, krossad eller Pressacl, i blanclningen.

Pesto ar gott som Pélégg, ill pasta, omelett, i saser och clrcssingar, till kokta majskolvar m.m.

Fardi 4 Pesto gar att Frgsa.

Suzanne Gundler




