ZUTATEN:

80g Parmesan, in Stlicken

0
(’/§‘ 30g Pinienkerne
A/ \AV“/ 1 Stk Knoblauchzehe (optional)
M\ 80 g Basilikumblatter, frisch

150 g natives Olivendl
1/2 TL Salz

ZUBEREITUNG:

e Parmesan in den Mixtopf geben und 15 Sek./Stufe 10 zerkleinern.

e Pinienkerne, Knoblauch, Basilikum, Olivendl und Salz zugeben und
20 Sek./Stufe 7 zerkleinern.

e Als Sauce zu Pasta servieren oder in ein Schraubglas umfillen und im
Kuhlschrank aufbewahren.
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