Domowe pesto z bazylii

Dzisiaj mam dla Was przepis na szybki, ale bardzo bardzo
przepyszny domowy obiadek.

Ale zanim przejde do przepisu, chce podzieli¢ sie z Wami jedng
z lekcji z ksigzki Reginy Brett “Bdég Nigdy Nie Mruga”.
Lekcja 10 nosi tytut: Bog nigdy nie daje nam wiecej, niz

potrafimy udzwigngé.
Zaznaczytam w tym rozdziale pare zdan, ktdére pozwolity mi
wzig¢ duzy oddech i wyrzuci¢ z siebie wraz z wydychanym
powietrzem wszystkie zte mysli, moje skargi, zale itd.
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Dobrze czasem powiedzie¢ sobie w trudnych chwilach DAM RADE
(stad tez méj tatuaz “With God all things are possible”), Bég
przeciez nie da mi na barki wiecej niz mogtabym udzwigngc.

Lekcja 10 opisuje nam historie Paul’a, meza i ojca 5 dzieci.
Gdy na swiat przychodzi 6 dziecko (Brett), okazuje sie, ze ma
zesp6t Downa, jest opdzniony w rozwoju. Mimo trudnosci,
kochajg syna jak reszte swoich dzieci, ale niestety po 3
latach Veronica (matka) umiera na raka. Paul zostaje sam z 6
dzieci w tym z Brettem, ktdory wymaga ogromnej opieki. Wdowiec
traci prace, ale wychodzi z tych wszystkich nieszczes¢ z
podniesiong gtowa. Trzyma rodzine razem. Wykonuje domowe
obowigzki gdy dzieci juz Spig wieczorem. Daje swoim im przede
wszystkim MIL0SC. Zaczyna pracowa¢ w domu i nigdy nie narzeka
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na to co go spotyka. Ich zycie nie jest tatwe, ale Brett staje
sie dla rodzeAstwa centrum ich wtasnego wszechswiata.

Ich brat nauczyt rodzenstwo przede wszystkim radosci z kazdego

oddechu.
“Rodzina byla ze sobg zzyta dzieki Paulowi, ktory dzZwigal na
wtasnych barkach niebo nad nimi. *
“Nawet jesli dostaniemy do dzZwigania czes¢ nieba, nie bedzie
to ciezar. BEDZIE TO DAR “
Kazdy z nas jest inny i kazdy z nas potrafi znies$¢ wiecej lub
mniej, ale to co najwazniejsze

NIGDY nie dostaniemy wiecej niz moglibysmy udzwignagé. [J

Wracajac do przepisu..

Przepis na pesto z bazylig, tym razem nie z orzeszkami pinii,
dla mnie sg one po prostu za drogie, za malutki woreczek
ptacimy ponad 20 zt. W moim pesto uzywam orzechéw wtoskich,
ktdre wedtug mnie Swietnie zastepujg swoich drozszych kuzynéw
[] Swieza bazylie mozemy dosta¢ w kazdym supermarkecie. Jest to
koszt 3 do 4 zt, a jak dla mnie to tez Swietna roslina
doniczkowa do kuchni.

Oczywiscie w sklepach dostepne jest gotowe pesto, ale
sktadniki mnie przerazaja, a koszt takiego pesto nie jest
maty.

SOS PESTO Z BAZYLIA ma w swoim sktadzie olej stonecznikowy, a
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to przeciez oliwa z oliwek powinna sie tam znalezc.
Oprécz tego LIZOZYM z jaj, czyli substancje konserwujacg E
1105. Nie jest to zwigzek bardzo szkodliwy, aczkolwiek moze
powodowal alergie i co ciekawe znajduje sie gtdéwnie w krwi,
$linie i *zach ludzkich.

Moje pytanie to PO CO W PESTO ptatki ziemniaczane i cukier?
Oczywiscie nie obyto sie bez regulatora kwasowo$ci w tym
przypadku Laktonu kwasu glukonowego.

Orzeszkow piniowych tylko 1%..

I za to wszystko ptacimy 10-15 zt ?

Ten sos Pesto z Bazylig i tak nie zaskoczyt mnie tak bardzo
jak Pesto, ktére kupi¢ mozna w Tesco. 14,99 zt ptacimy za
serwatke w proszku, aromat z bazylii, aromaty z mleka,
czosnku, mas$lanke w proszku.... AZ 0CZY BOLA !

Dlatego dzisiaj mam dla Was przepis na prawdziwe pesto, ktoére
mozecie zrobi¢ w domu i wymieszal z gorgcym, ugotowanym
makaronem.

DOMOWE PESTO Z BAZYLII

Sktadniki:
2 duze gars$ci swiezych lisci bazylii
1/2 szklanki oliwy z oliwek
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1/2 szklanki orzechow wtoskich,
1/2 szklanki sera twardego, dojrzewajgcego np. Grana Padano
ok. 100g
4 zgbki czosnku
so6l i pieprz do smaku

Wykonanie:

Wszystkie skt*adniki blendujemy razem. Mozecie to zrobi¢ w
duzym blenderze, ale tez przy pomocy tego recznego
odpowiednika. Gdybyscie nie mieli ani jednego ani drugiego
wtedy poszatkujcie doktadnie wszystkie sktadniki (ser
wystarczy zetrze¢ na tarku) i ugniatajcie wszystko przez dobre
4/5 minut w misce
np. przy pomocy kulki do ucierania mas.

Pesto powinno nie by¢ za oleiste, ale tez nie za suche.
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Takie pesto najlepiej przechowywa¢ doktadnie przykryte folig,
aby nie dostawato sie powietrze.

Przed podaniem wystarczy wymiesza¢ z ugotowanym cieptym
makaronem, mozna doda¢ podprazone orzechy wtoskie i pomidorki
koktajlowe.

Pesto mozecie poda¢ na bruschettach, z pokrojonymi
pomidorkami.

Pamietajcie tylko aby nie podgrzewa¢ za dtugo naszego sosu,
bo stanie sie gorzki.

SMACZNEGO !!!
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