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Menge ausreichend für ein 250 ml Glas 
 

Zutaten: 

 100 g getrocknete Tomaten (in Öl eingelegt) 

 30 g Parmesankäse (frisch gerieben) 

 1 Knoblauchzehe 

 1 TL getrockneter Thymian 

 1 TL getrockneter Rosmarin 

 5–6 frische Basilikumblätter 

 100 ml Olivenöl (nach Bedarf mehr, je nach gewünschter Konsistenz) 

 Salz und Pfeffer nach Geschmack 
 

Zubereitung: 

1. Vorbereitung der Tomaten:  
Falls die getrockneten Tomaten sehr fest sind, weiche sie für ca. 10 Minuten in heißem 
Wasser ein und lasse sie danach gut abtropfen. Wenn sie in Öl eingelegt sind, kann dieser 
Schritt übersprungen werden. 

2. Zutaten vorbereiten:  
Den Knoblauch schälen und grob hacken, den Parmesan frisch reiben. 

3. Alle Zutaten mixen:  
Die abgetropften Tomaten, den Knoblauch, Thymian, Rosmarin und die Basilikumblätter in 
einen Mixer oder eine Küchenmaschine geben. Etwas von dem Olivenöl hinzufügen und 
mixen, bis eine grobe Paste entsteht. 

4. Parmesan hinzufügen:  
Den geriebenen Parmesan dazugeben und weiter mixen, dabei das restliche Olivenöl 
langsam einfließen lassen, bis die gewünschte Konsistenz erreicht ist. 
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5. Abschmecken:  
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Je nach Vorliebe kann man auch mehr Kräuter oder 
Olivenöl hinzufügen. 

6. Abfüllen: Das fertige Pesto Rosso in ein sauberes 250-ml-Glas füllen und mit etwas 
Olivenöl bedecken, damit es länger haltbar bleibt. 
 

Haltbarkeit: 

Im Kühlschrank hält sich das Pesto Rosso etwa eine Woche. Vor Gebrauch immer darauf 
achten, dass das Pesto mit einer Schicht Olivenöl bedeckt ist. 
 
Pesto Rosso ist ein vielseitiges und aromatisches Pesto, dass für viele Gerichte verwendet werden kann. 
Es passt perfekt zu Pasta, als Sauce für gegrilltes Gemüse, oder als Marinade für Fleisch und Fisch. Auch 
als Brotaufstrich verleiht es Sandwiches oder Bruschetta eine würzige Note. 

Ein besonderer Genuss ist es, Pesto Rosso auf einem belegten Brot mit Käse und frischen 
Tomaten zu verwenden. Einfach das Brot mit einer dünnen Schicht Pesto bestreichen, mit Käse 
und Tomatenscheiben belegen und im Ofen überbacken. Das Ergebnis ist ein herrlich 
knuspriges, herzhaftes Gericht, das sowohl als Snack als auch als leichtes Mittagessen serviert 
werden kann. 
 

 
Viel Freude beim Nachmachen! 

 


