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Soreiz akcents uz pesto, ko var gatavot, praktiski, no jebka zala. Ari no rukolas!!!

Jums bus nepiecieSams: (4 porcijam)
400 grami vistas krutinas

Nedaudz miltu

Sals, malti melnie pipari

Saldais krejums

Pesto:
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Svaiga rukola

Olivella nerafineta (@pmeéram 150 ml)

Sauja valriekstu

1 kiploka daivina

3 lielas edamkarotes riveta Parmezan siera

Nedaudz sals

Pieeja:

Vispirms sagatavo pesto.

Visas pesto sastavdalas ievietojiet augsta trauka un sajauciet ar rokas blenderi. Pec vajadzibas
papildiniet ellu un sali (gatavoju mazliet vairak - parpalikumu leju burcing, parleju nedaudz ellas
un glabaju lidz 1 nedéelai).

Galu sagrieziet planakas skelés, viegli izklapégjiet. Parkaisiet sali un piparus. Apvilajiet miltos un
apcepiet panna neliela daudzuma ellas. Ne parak ilgi, lai ta nebutu sausa.

Lai pagatavotu pesto merci, panna uzkarsegjiet saldo kregjumu, pievienojiet kartigu édamkaroti
pesto un nedaudz pavariet. Mérci lejiet uz skivja un virsu kartojiet vistinu.

Gatavs!!

Virs vistinas liku vel mazliet pesto intensivakai garsai un ka dekoraciju. Pasniedzu, Soreiz, ar risiem.

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo




