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Pesto Rosso mit Burrata

Koch: Dominik Siiss

Zutaten
(fiir 4 Personen)

Fiir das Pesto

e 450 g getrocknete Tomaten in Ol (abgetropft)
e 150 g rote Paprika

e 100 g Kapern (abgetropft)
e 50 g confierter Knoblauch
e 50 g Tomatenmark

e 100 g Pinienkerne

e Saft einer 2 Zitrone

e 14 TL Oregano

e Salz

e Pfeffer

e 150 g Olivenol

e 4 grofBe Burrata-Kugeln

Zubereitung

1. Fiir das Pesto Rosso die Paprika entkernen, in 4 Stiicke schneiden, mit Olivendl
betraufeln und bei 180° C Umluft im Rohr rosten, bis sich die Haut leicht braun farbt.
AnschlieBend herausnehmen, kurz liberkiihlen lassen und die Haut abziehen.



2. Fiir den confierten Knoblauch eine ganze Knoblauchknolle quer halbieren und in
einer Pfanne in warmem Pflanzendl garen, bis alles ganz weich ist.

3. Nun die getrockneten Tomaten und die gehautete, gerdstete Paprika grob hacken
und in ein hohes Gefal3 geben. Die Kapern dazugeben, den confierten Knoblauch aus
der Knolle driicken und beigeben, die gerdsteten Pinienkerne, das Tomatenmark,
den Zitronensaft und den Oregano sowie etwas Salz und Pfeffer dazugeben und
alles mit einem Stabmixer grob piirieren. Wahrenddessen das Olivendl langsam
einflieBen lassen, bis eine streichfahige Paste entsteht.

4, Das Pesto Rosso danach in ein luftdichtes Glas fiillen, mit etwas Olivenol
abschlieBen und im Kiihlschrank aufbewahren — es ist mehrere Wochen haltbar.

5. Dieses Pesto Rosso serviert man am besten mit einer Kugel Burrata, es schmeckt
aber auch hervorragend als Aufstrich fiir Brot oder Cracker, als Fillle fiir Sandwiches,
als Wiirze fiir Pasta-Gerichte oder als Dip zu Gemiise.



