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Suroviny

Porce: 1

- podle chuti

- medvédi cesnek 1 ks

. morska sul 1 ks

- podle potreby

- olej 1 ks

- extra panensky olivovy olej 1 ks

Doba pripravy: 20 min

Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Chlazeni, mrazeni
Zemé: Italie

Pocet porci: 1

Postup:

Medvédi Cesnek prebereme, oCistime, dobre opereme a potom drobné nakrajime.

Medvédi cesnek vsypeme do misy, polijeme olejem a zasypeme morskou hrubozrnnou soli. Na velkou
zadélavaci misu o prumeéru 28 cm medvédiho ¢esneku davame 2 hrnky oleje a 3 Izice morské soli.
Ponornym mixérem smés trochu rozmélnime.

Medvédim pestem plnime malé sklenicky do 250 ml se Sroubovacim uzavérem. Velké sklenice moc
plnit nedoporucuji, pesta je pro rodinu zbytec¢né moc. Kdyz sklenicku naplnime, nahoru do kazdé

dame 1zicku extra panenského olivového oleje.

Sklenicky skladujeme na tmavém misté. Medvédi pesto vydrzi az dva roky. Po otevreni ulozime v


http://www.senzarecepty.cz/recept/ostatni/

chladnicce, otevrené pesto musime spotrebovat do mésice.

Medvédi pesto je vyborné pod maso, do syrovych a tvarohovych néaplni k plnéni slanych $atecka z
listového tésta a jako ¢ast naplné do pizzy a pity.



