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Mohrenkrautpesto

Auch fir mich als alten ,ich verwende alles vom Gemise” Esser war Mohren-

griin eine neue Eroberung. Irgendwie war das ein blinder Fleck. = \§1
Und auch wenn ich Radischenblatter schon lange fiir Salate oder Pestos . ™,

genutzt habe — irgendwie habe ich das Mohrengrin fir mich vollig ausge- Ny N
blendet. Und dann kam vor einiger Zeit die groRe Smoothie Welle auf. Und dann"
las ich in einem Rezept fiir einen griinen Smoothie, dass die das Griin eines Bund
Mohren verwendeten.

Und plétzlich waren tberall Méhrengriin Rezepte und ich verwundert Gber ine eige

Klar kann man Mohrengriin essen —warum auch nicht? Allerdings ist es recht zah und kraftig, so als
Kraut. Das heisst, es ist eines der Krauter, das leckerer wird, wenn wirihm mit elektrischen Geraten
zu Leibe riicken. Weil die Kiichenmaschine einfach feiner hackselt. Wenn ihr von Hand hackt, dann
mit viel Geduld und wirklich fein, fein hacken. Odersetzt den Moser ein. Aber dafir braucht ihr
Kraft. Flirs Aroma ergdnzen wir vorzugsweise eine Nuss mit viel Slile — wie Mandeln oder Cashews.

Spart nicht am Ol. Fast alle

i Deutschen machen den
klassischen Fehler zu wenig Ol zu
nehmen. Ein Pesto braucht Ol. Fir
| Geschmack und Geschmeidigkeit
— aber auch um es haltbar zu
machen. Wenn man Pesto in ein
Glas abfillt und Lage fiir Lage fest
andriickt, muss so viel Ol im Pesto
sein, dass es unter Druck austritt
und die oberste Schicht bedeckt.

Dann ist keine Luft im Pesto und es halt sich im Kithlschrank mehrere Wochen.

Pesto wird zwar roh hergestellt, aber jeder Italiener weiss, dass Pesto Warme und Flissigkeit
braucht, um richtig gut zu schmecken. Die dtherischen Ole in den Krdutern werden nur richtig durch
Warme aktiviert. Die italienische Mutti nimmt also eine Kelle vom Kochwasser der Pasta und mischt
sie mit dem Pesto. Das Pesto verdandert die Farbe und fangt zu duften an —jetzt ist es perfekt. Wenn
ihr Pesto nicht zu Pasta macht und daher kein Kochwasser habt, fligt einfach etwas heisses Wasser
dazu, bevor ihr es verwendet. Probiert es aus — der Geschmack ist viel besser und die Konsistenz
cremiger.

Hefeflocken muss man nicht verwenden, aber sie dienen in der veganen Kiiche als Kadseersatz. Sie
machen den gesamten Geschmack runder und geben subtil etwas Umami in die Gewlirzmischung
dazu. Wiirzhefeflocken findet man in Bioladen oder Reformhausern.



mailto:xenia@bluepingu.de
http://www.stadtgarten-nuernberg.de/blog/
https://www.google.de/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&ved=2ahUKEwiktqTFqNziAhWHzqQKHcs0DSMQjRx6BAgBEAU&url=https://www.fotocommunity.de/photo/moehrengruen-torsten-d/30222109&psig=AOvVaw0b4oAmORRLc_D8ghQy944J&ust=1560166824623079

Xenla kocht

Fragen, ldeen, Anregungen? -> xenla@oluepingu.de
weitere Rezepte: http://www.stadtgarten-nuernberg.de/blog/

Zutaten 3-4 Portionen
100g Mdohrengriin
100g Mandeln

2 EL Hefeflocken

2 EL Tahin

1 Knoblauchzehe
Rapsol

1. Das Mohrengriin sehr gut waschen, es hangt oft Sand im Griin. Die groben Stile entfernen, dann
etwa 100 Gramm Griin abmessen und in der Klichenmaschine mit der Impulsfunktion und etwas
Rapsol sehr fein hacken.

2. Die Nisse fein hacken und mit dem Mohrengriin mischen. Die Knoblauchzehe fein reiben und dazu
geben.

3. Mit Hefeflocken und Tahin abschmecken und so viel Ol zugeben, dass eine cremige paste entsteht.

Glasierte M6éhren und Pellkartoffeln mit
Mohrengrinpesto
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