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Pesto genovese


Ingrédients
50 gr de feuilles de basilic frais
2 pincées de gros sel
2 gousses d'ail (personnellement j'en mettrais moins la prochaine fois car c'est fort en ail)
6 cl d'huile d'olive extra-vierge
80 gr de parmesan râpé (dont 20 gr de fromage pecorino râpé si vous en trouvez)
10 gr de pignons de pin, préalablement légèrement grillés
     
Dans le mortier commencer par mettre le gros sel et l'ail,
et concasser.
Puis ajouter les feuilles de basilic petit à petit en continuant à concasser.
Lorsque le basilic est bien "haché", ajouter le fromage râpé et les pignons de pin.
Lorsque vous avez une belle pâte ajouter l'huile d'olive doucement.
Et voilà à stocker dans un bocal avec une couche d'huile d'olive pour éviter le contact de l'air.
Source : Macaronette et Cie (http://totchie.canalblog.com)

Recette d'origine : Sylvia (Savoirs et Saveurs)
