RIA LOTTERMOSER

Einfach, vielseitig, vaviantenrveich —
und unglaublich gut

FOTOGRAFIE ANSGAR PUDENZ

EDITION / ;”/ STYRIA



Inhalt

Aus dev liguvischen Kdche in die Welt
Krdutey-Pesto

Gemuse-Pesto

Nuss-Pesto

Asiatisches Pesto

Sufbes Pesto

Rezeptregistey

33

49

61

69

79



Aus dev ligurischen Kuche
in die Welt

Leuchtend griin und betdrend nach Basilikum
duftend, auf der Zunge cremig und geschmei-
dig - so prasentiert sich das Herzstiick der
ligurischen Kiche und zugleich der Klassiker
aller Pestos, das pesto alla genovese, das
ligurische Pesto. Inzwischen hat dieses Pesto
aber nicht nur seinen Siegeszug durch die
italienische Kiiche angetreten, sondern be-
geistert in vielen Léandern der Erde die Fein-
schmecker.

Das hangt natlrlich zum einen damit zu-
sammen, dass Pesto in der Regel einfach und
schnell zuzubereiten ist. Im Unterschied zum
Sugo, zur Pastasauce, wird es nicht gekocht.
Zum anderen aber rihrt seine groBe Beliebt-
heit daher, weil es vielseitig, variantenreich —
und unglaublich gut ist.

Dieses Buch prasentiert fast neunzig Pesto-
Variationen. Schwerpunkt sind die klassischen
Krauterpestos, gefolgt von den abwechslungs-
reichen Gemise- und Nuss-Pestos bis zu den
pikanten asiatischen und den verfiihrerischen
siBen Pestos.

Pesto ist langst nicht mehr nur Teil der (ita-
lienischen) Pastakliche, sondern diese wun-
derbare »Wirzpaste«, deren Namen sich vom
italienischen pestare, »zerstoBen, zerdriickenc
ableitet, passt genauso hervorragend zu Ge-
mise, Fisch und Fleisch sowie zu Suppen und
zu vielen SiiBspeisen.

Da die grundlegende Zubereitung eines Pes-
tos denkbar einfach ist, sind der Fantasie bei
der Kombination der verschiedenen Zutaten
und der Kreation neuer Pestos so gut wie
keine Grenzen gesetzt. Und wer einmal selbst
frisches Pesto zubereitet und genossen hat,
wird die Glaser mit Pesto in den Regalen der
Ladenstehenlassen und die Rezepte verschma-
hen, die vorfabriziertes Pesto empfehlen.

Um die Zutatenliste und die Angaben zur Zu-
bereitung zugunsten méglichst vieler Pesto-
Rezepte kurz zu halten, hier noch die folgenden
generellen Hinweise. Die Mengenangaben
kénnen nur anndhernd sein, denn der eine
mochte einen Essloffel Pesto zur Portion Pasta,
der andere zwei. Bitte verwenden Sie hoch-
wertiges Olivendl extra vergine. Die exakte
Menge Ol hangt von der gewiinschten Kon-
sistenz des Pestos ab: Geben Sie so viel Ol zu,
dass eine glatte Paste entsteht. Das erreichen
Sie auch, indem Sie noch etwas Kochwasser
der Pasta oder etwas Gemdusebrihe zufugen.
Wird Petersilie verwendet, so handelt es
sich immer um glatte Patersilie. Das Purieren
kann — sehr aufwendig — im Mdrser erfolgen,
wesentlich einfacher aber in der Kichen-
maschine oder mit dem Stabmixer. Und lassen
Sie das Pesto vor dem Servieren immer eine
Weile ruhen.

Guten Appetit!

Kvautey-
Pesto




Ligurisches Pesto

Fiir das beriihmte Genueser Pesto ist das unvergleichlich duftende Basilikum die
Grundzutat. Hier das offizielle Rezept des Consorzio del Pesto Genovese. Traditionell
verwendet man als Pasta die spaghettidhnlichen Trenette. In anderen Regionen Italiens
wird Pesto auch zu Pappardelle, Gnocchi oder in einer Minestrone serviert.

1 Bund Basilikum 3 EL Parmesan
2 Knoblauchzehen 3 EL Pecorino
2 EL Pinienkerne 8 EL ligurisches Olivendl extra vergine
etwas grobes Meersalz

1. Das Basilikum abspiilen, trockenschlitteln, die Blatter abzupfen und in feine Streifen
schneiden. Den Knoblauch klein schneiden.

2. Nach traditioneller Art den Knoblauch und die Pinienkerne mit einem HolzstoBel
in einem Marmormorser zerstoBBen. Das Basilikum zufligen und wéhrend des Zerstof3ens
nach und nach Salz zugeben. Auf diese Weise bleibt das Griin der Blatter erhalten.

3. Den in kleine Stiicke zerteilten Parmesan in den Mdrser geben und ganz zerstoBBen.
Mit einem Holzléffel nach und nach das Ol unterriihren, bis eine cremige Masse entstanden
ist.

4. Fir die Herstellung des Pesto kénnen auch Kiichenmaschine oder Stabmixer verwendet
werden. Dabei alle Zutaten mit Ausnahme des Parmesans pirieren. Den geriebenen
Parmesan unterrihren.
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Pistazien-0Oliven-Pesto

Pistazien, die Friichte eines Laubbaumes, finden vor allem in der SiiBwarenproduktion
Verwendung. Pistazien-Pesto schmeckt interessant zu Pasta und ganz besonders
zu Wildgefliigelgerichten. Eine Anlehnung an die persische Kiiche.

4 Knoblauchzehen 1 EL griine Pfefferkdrner aus dem Glas
4 EL Parmesan 6 EL Olivendl
150 g entsteinte schwarze Oliven 2 EL Zitronensaft
6 EL ungesalzene Pistazien ohne Schale  Salz

1. Den Knoblauch klein schneiden. Den Parmesan reiben.
2, Alle Zutaten mit Ausnahme des Parmesans pirieren.

3. Den Parmesan unterriihren, salzen.

Pistazien-Kvauter-Pesto

1 Bund Basilikum oder Petersilie 6 EL Pistazien
2 Knoblauchzehen 6 EL Olivenadl
4 EL Parmesan Salz und weiBer Pfeffer aus der Miihle

1. Die Krauter abspiilen, trockenschiitteln und die Blatter abzupfen.
Den Knoblauch klein schneiden. Den Parmesan reiben.

2. SinngemaB verfahren wie oben beschrieben.
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Thai-Pesto

Das Basilikum stammt urspriinglich vermutlich aus Indien. Die slidostasiatische Variante,
das Thai-Basilikum, schmeckt siiBlicher als der bei uns tibliche Typus des Mittelmeer-
Basilikums und hat ein ganz leichtes Anisaroma. Erhélt man diese Basilikumsorte
nicht im Laden, kann man sie durch eine Mischung aus mediterranem Basilikum und
Minze ersetzen. Das Pesto passt zu Suppen, Gefliigel und Asia-Fondue.

1/ Bund Thai-Basilikum
1/2 Bund Koriander

2 Knoblauchzehen

1 Stiick Ingwer (2 cm)
2 rote Chilischoten

1 Stangel Zitronengras

4 EL Erdnussdl

1 EL Limettensaft

Salz und Pfeffer aus der Miihle

1. Das Thai-Basilikum und den Koriander abspllen, trockenschiitteln und die Blatter
abzupfen. Den Knoblauch klein schneiden. Den Ingwer schélen und klein schneiden.
Die Chilischoten entkernen, die Trennwande entfernen und die Schoten klein schneiden.
Vom Zitronengras die harten Blatter entfernen und die weichen unteren Teile fein schneiden.

2. Alle Zutaten piirieren.

3. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.






