PESTO ALLA GENOVESE

10 mazzi piccoli di basilico o 3 grandi

50 g di pinoli

50 g di pecorino

100 g di parmigiano

1 spicchi d’aglio

olio extra vergine d’oliva qb

sale q.b

Lavare le foglie del basilico e scolarle con una centrifuga.

Tritare nel mulinex i pinoli, il formaggio e l’aglio.

Aggiungere il basilico, il sale e poco olio.

Tritare ancora, sino a che tutto non si amalgami.

Non lasciare girare il mixer più del necessario ,perché l’attrito scalda la salsa e quindi rovina il profumo del basilico.

Condire con olio extravergine d’oliva.

E’ possibile preparare il pesto anche con un frullatore ad immersione: in questo caso si comincia frullando aglio e pinoli in circa 100 cc di olio ; quando il tutto è fine e omogeneo si unisce il basilico e si bagna con altri 20 cc di olio.

Si frulla fino alla finezza desiderata e si unisce i formaggi già grattugiati mischiando con un cucchiaio.

Al momento del servizio diluire il pesto occorrente con un poco di burro e di acqua di cottura della pasta.

