BARLAUCHPESTO ,,CATINA*

ZUTATEN FUR 2 GLASER:

200g Barlauch”

160g Baumniisse Bio

120g Parmigiano Reggiano? Bio

2dl Olio d’oliva extra vergine

5 Islandisches Salz3), Fleure de Sel
oder Himalayasalz

2 EL frisch gepresster Bio-Zitronensaft

* Pfeffer

Barlauch gut waschen & abtropfen lassen.
Barlauch grob hacken & mit den Niissen,
Kise & Ol im Cutter hacken.

Mit Salz wiirzen.

Mit Zitronensaft & Pfeffer abschmecken.

Passt super auf gerdstete Brotchen,
zu Pasta, als Brotaufstrich oder
ins Sandwich.....

1) Bdrlauch ist bekannt als Gemuse, Gewlirz & Heilpflanze. Er soll
Krdfte verleihen & das Blut reinigen. Hilfreich flr den inneren Friih-
lingsputz, da dem Bdrlauch verdauungsférdernde, entgiftende,
antimikrobielle & kreislaufférdernde Eigenschaften zugeschrieben
werden. (div. Quellen)

2) Parmigiano Reggiano; ist eine geschutzte Ursprungsbezeichnung.
Laut DOP-Vorschriften, darf er nur in bestimmten Regionen Italiens
hergestellt werden. (Quelle: wikipedia.org)

3) isldndisches Salz von Nordur wird seit 1753 in

der Saline auf der isldndischen Insel Karlsey nach

traditionellem Verfahren hergestellt. Dank Nutz- E E
ung von Thermal- und Meerwasser aus der See-

tangtrocknung schmeckt hochwertige Nordur-Salz

nicht nur besonders gut, sondern enthdlt auch

einen hohen Anteil an Spurenelementen. Ell
(Quelle: einzigart.ch/products/nordur-sea-salt) .
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