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Was fiir ein tolles Buch — ich weif3 gar nicht, durch wie viele Pestos ich
mich durchgearbeitet habe, und seitdem fehlen in meiner Kiiche auch keinerlei Grundzutaten wie
feines Olivenol, manchmal ein bisschen erganzt mit steirischem Kiirbiskerndl oder ersetzt mit Rapsol,
wenn es etwas weniger geschmacksintensiv sein soll, Walnisse, Pinienkerne, Mandeln, Knoblauch und
ein trockener, wiirziger Hartkase — und zwar das ganze Jahr tiber. Vom Friihjahr an spriefit es namlich
im Garten, und wenn man einmal entdeckt, was man alles zu Pesto verarbeiten kann, dann kann man
auf einmal nicht mehr aufhoren. Ich selbst habe tibrigens schon letztes Jahr viele kleine Glaschen mit
verschiedenen Pestos eingefroren, sie bleiben alle liber Monate frisch und sind schnell aufgetaut, eine

willkommene Beilage oder einfach auch mal nur Brotaufstrich.

RilEBIPLITO

Das Buch ist wunderbar aufgemacht, jede Aufschlagseite ein Rezept, auf der einen Seite ein ganzsei-
tiges Farbfoto, das Pesto meist schon fertig und Teil eines hochst attraktiven Gerichtes, gegeniiber die
Beschreibung. Die einzelnen Zutaten sind tibersichtlich gelistet, daneben stehen die Arbeitsschritte,
zwischen drei (Ublich) und sechs (ganz selten). Zu letzteren braucht man nichts, was man nicht ohne-
hin im Haus hat: einen Mixer, gegebenenfalls ein scharfes Messer und einen Hobel (fiir den Kase).

Besonders toll finde ich, dass der Hauptbestandteil von Pesto oft das ist, was andere einfach vom
Gemiise wegwerfen — etwa das Griin von Mohren (es sollte allerdings, wenn nicht aus dem eigenen
Garten, immer aus kontrolliert biologischem Anbau sein). Aber besten hat bei mir alles geklappt, was
,griun® ist und Blatter hat: Spinat, Mangold, Barlauch (mein absoluter Favorit), Kohlrabiblatter, Salat-
blatter wie Rucola oder Endivien und die geschossenen Reste vom Felsalat, jede Menge Krauter. Aber
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ich habe auch Zuckererbsen piiriert und roten Paprika, letzteren gemischt mit heruntergefallenen Ap-
feln vom Baum, Hokkaido-Kiirbis mit Tomaten, schwarze Oliven mit Pinien ... einfach mal schauen,
ob und was die Kiiche oder der Garten hergibt, und los geht’s. Zum Wiirzen braucht man neben Knob-
lauch eigentlich nur Salz und Pfeffer, manchmal einen Hauch Curry, manchmal einen viertel Teeloffel
gemahlenen Kreuzkiimmel.

Je mehr man ausprobiert, desto mehr kommen einem Ideen, und auch das ist einer der vielen Plus-
punkte dieses Buches: Felix Schaferhoff animiert zum Ausprobieren, zieht keine Show ab, sondern
serviert etwas ,Erlesenes®, das trotzdem handfest ist und gleichzeitig auch zu edlerem Essen passt.
Wir haben in diesem Sommer gegrillte Steaks mit Pesto serviert und mit frisch gebackenem Brot zu
etwas ganz Besonderem gemacht.

Was mir auch gefallen hat: Jedes Rezept hat unter der Herstellungsbeschreibung einen kurzen Punkt
»WUSSTET IHR ...?%, mit etwas Wissenswertem, Interessantem, einer weiterfithrenden Anregung zu
verwendeten Zutaten. Oder wussten Sie, dass man im Mittelalter bose Geister oder Damonen mit
Minze ausraucherte? Dass Griinkohl entziindungshemmend wirkt? Dass es tiber 500 Sorten Kiirbisse
gibt?

Noch ein Pluspunkt: Das Buch begleitet einen durchs ganze Jahr, denn es ist in die vier Jahreszeiten
gegliedert. Am lppigsten fallt natiirlich der Sommer aus, mit elf Rezepten, Frithjahr hat immerhin

sieben, Herbst acht und der Winter neun, und jeder Jahreszeit ist eine einfithrende Seite vorgeschaltet.

Fazit: Hier auf Alliteratus eindeutig ein Fiinf-Sterne-Buch, weil wir mehr Sterne nicht haben; bei mir
personlich hat es allerdings mindestens zwei weitere. Eigentlich wollte ich es ja verschenken, aber das
hatte sich sehr bald erledigt ... man gonnt sich ja sonst nichts!
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