
PESTO - UNIVERZÃ•LNÃ• RECEPT
ÃšterÃ½, 02 Ä•ervenec 2019

PESTO coby terminus technicus patÅ™Ã­ do letnÃ­ho vaÅ™enÃ­, neboÅ¥ nezapÅ™e svÅ¯j jiÅ¾anskÃ½ pÅ¯vod ve slunnÃ© ItÃ¡lii. AÄ• ze
vÅ¡ech pest zcela jednoznaÄ•nÄ› vynikÃ¡ a vede pesto bazalkovÃ©, pro prÃ¡zdninovou kuchyni majÃ­ smysl i mnohÃ¡ dalÅ¡Ã­
pesta. Hned vysvÄ›tlÃ­m proÄ•. KdyÅ¾ se doma nebo v doÄ•asnÃ© letnÃ­

kuchyni nachÃ¡zÃ­ hotovÃ© pesto, jeho pouÅ¾itÃ­ pÅ™inÃ¡Å¡Ã­ tyto klady a vÃ½hody:

 

 

 

 

  

 

 Pesto zrychlÃ­ pÅ™Ã­pravu jÃ­dla, protoÅ¾e funguje

     jako studenÃ¡ doprovodnÃ¡ omÃ¡Ä•ka. Nejen na noky a na tÄ›stoviny, ale taky

     tÅ™eba na grilovanÃ¡ masa nebo na jinÃ© grilovanÃ© Ä•i peÄ•enÃ© surovinyPesto dovede ochutit zÃ¡kladnÃ­ salÃ¡tovou zÃ¡livku z

     oleje a octa, takÅ¾e letnÃ­ salÃ¡t mÅ¯Å¾e chutnat zase trochu jinakPesto krÃ¡snÄ› dochutÃ­ kdejakÃ½ letnÃ­ dip (Ä•ili

     namÃ¡Ä•ecÃ­ omÃ¡Ä•ku)Pesto poskytne letnÃ­m sendviÄ•Å¯m zajÃ­mavou chuÅ¥Pesto se dÃ¡ pouÅ¾Ã­t i na pizzuPesto mÅ¯Å¾e
bÃ½t vtipnÃ¡ nÃ¡plÅˆ trhacÃ­ho chleba nebo

     trhacÃ­ho zÃ¡vinuPesto se skvÄ›le hodÃ­ i do bramborovÃ©ho salÃ¡tuPesto taky funguje v rizotu  



A kdyÅ¾ se doma jeÅ¡tÄ› hotovÃ© pesto nenachÃ¡zÃ­,

jeho vÃ½roba pÅ™inese nÃ¡sledujÃ­cÃ­ pozitiva a kuchaÅ™skÃ© jistoty: 



Do pesta se dajÃ­ zpracovat vÅ¡echny pÅ™ebytky

     letnÃ­ch bylinek i letnÃ­ch natÃ­, vÄ•etnÄ› natÄ› z mladÃ© Å™epy, mrkve nebo

     Å™edkviÄ•ekDo pesta se dajÃ­ zpracovat i zbytky listovÃ©

     zeleniny jako jsou mladÃ½ Å¡penÃ¡t, polnÃ­Ä•ek nebo rukolaPesto poskytne konejÅ¡ivou nÃ¡ruÄ• pro zbytky sÃ½ra,

     kterÃ© by uÅ¾ nemÄ›ly u vÃ¡s doma vyuÅ¾itÃ­Do pesta mÅ¯Å¾ete zpracovat i zbytky nejrÅ¯znÄ›jÅ¡Ã­ch

     oÅ™echÅ¯



 



 



Jak pesto pÅ™ipravit v cuku letu

 



NejznÃ¡mÄ›jÅ¡Ã­ bazalkovÃ© pesto

se sklÃ¡dÃ¡ z pÄ›ti zÃ¡kladnÃ­ch surovin: bazalky, pecorina, piniovÃ½ch oÅ™Ã­Å¡kÅ¯,

olivovÃ©ho oleje a Ä•esneku. Z toho lze odvodit obecnÃ½ recept na pesto. Budete

potÅ™ebovat: 



nÄ›jakÃ© aromatickÃ© listy nebo klidnÄ› i zeleninu zbavenou vody

     (za chvÃ­li vysvÄ›tlÃ­m jak)aromatickÃ½, spÃ­Å¡ suÅ¡Å¡Ã­ sÃ½r: nejvhodnÄ›jÅ¡Ã­ je parmazÃ¡n,

     pecorino nebo feta. Pro pesta urÄ•enÃ¡ k okamÅ¾itÃ© nebo tÃ©mÄ›Å™ okamÅ¾itÃ©

     spotÅ™ebÄ› se nemusÃ­te bÃ¡t pouÅ¾Ã­t i mÄ›kÄ•Ã­ sÃ½ry, vÅ¾dyky je ale musÃ­te pÅ™edem

     nastrouhat nebo rozdrobitoÅ™echy a semÃ­nkalibovolnÃ½ za studena lisovanÃ½ oleja nÄ›co pikantnÃ­ho na dochucenÃ­:
Ä•esnek, Ä•erstvÃ© feferonky,

     koÅ™enÃ­, suÅ¡enÃ© bylinky, sardelky, urÄ•itÄ› by Å¡la pouÅ¾Ã­t i sÃ³jovÃ¡ omÃ¡Ä•ka v

     malÃ©m mnoÅ¾stvÃ­ nebo miso pasta



StaÄ•Ã­ dodrÅ¾et zÃ¡kladnÃ­ pomÄ›ry surovin

a taky zÃ¡kladnÃ­ postup

a vÅ¾dycky z toho dostanete zajÃ­mavÃ© pesto. 
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  rajÄ•atovÃ© pesto  



 



ZÃ¡kladnÃ­ pomÄ›ry surovin na pesto

 



Aby pesto dobÅ™e chutnalo a zÃ¡roveÅˆ

mÄ›lo sprÃ¡vnou hustotu,

je potÅ™eba dÃ¡t suroviny dohromady zhruba v tomto pomÄ›ru:



40-50 g hlavnÃ­ suroviny, podle kterÃ© se pesto

jmenuje (tedy buÄ• bylinky, nebo zeleninu) 



40-50 g oÅ™echÅ¯ nebo semÃ­nek 



40-50 g nastrouhanÃ©ho vyzrÃ¡lÃ©ho a vÃ½raznÃ©ho

sÃ½ra, jako je parmazÃ¡n, pecorino nebo i pravÃ¡ feta 



100 ml oleje lisovanÃ©ho za studena, aby mÄ›l

vÃ½raznou chuÅ¥ (nejen panenskÃ½ olivovÃ½ olej je na pesto skvÄ›lÃ½, dobrÃ½ je i

panenskÃ½ sluneÄ•nicovÃ½, panenskÃ½ Å™epkovÃ½ â€“ coÅ¾ vÅ¯bec nenÃ­ totÃ©Å¾ jako bÄ›Å¾nÃ½

Å™epkovÃ½ olej vhodnÃ½ na smaÅ¾enÃ­, pÅ™Ã­padnÄ› je zajÃ­mavÃ½ i dÃ½ÅˆovÃ½ olej)  



VlastnÄ› staÄ•Ã­ kombinovat

suroviny, u kterÃ½ch mÃ¡te pocit, Å¾e by mÄ›ly pasovat k sobÄ›, anebo kterÃ© jste uÅ¾

spoleÄ•nÄ› potkali v nÄ›jakÃ©m jinÃ©m jÃ­dle, kde vÃ¡m dohromady chutnaly. 



 



ZÃ¡kladnÃ­ postup na pesto

 



Pesto lze pÅ™ipravit nÄ›kolika

zpÅ¯soby,

pÅ™iÄ•emÅ¾ kaÅ¾dÃ½ je jinak pracnÃ½ a vede k trochu jinÃ©mu vÃ½sledku.



Pokud budete suroviny sekat ruÄ•nÄ› noÅ¾em na prkÃ©nku,

dokud nevznikne hrubÃ¡ pasta, sice se trochu zapotÃ­te a bude vÃ¡m to ponÄ›kud

trvat â€“ poÄ•Ã­tejte s alespoÅˆ deseti minutami poctivÃ© prÃ¡ce s noÅ¾em â€“ ale po

zÃ¡vÄ›reÄ•nÃ©m smÃ­chÃ¡nÃ­ s olejem dostanete skuteÄ•nÄ› vynikajÃ­cÃ­ pesto, kterÃ© se na

vÃ¡s bude smÃ¡t z talÃ­Å™e, zejmÃ©na pokud ho pouÅ¾ijete na tÄ›stoviny, na noky nebo

na brambory. Bude patrnÃ¡ jeho struktura a budou se na vÃ¡s usmÃ­vat veselÃ©

rozmanitÃ© kousky jednotlivÃ½ch surovin. PodmÃ­nkou je opravdu ostrÃ½ nÅ¯Å¾, jinak

budete suroviny spÃ­Å¡ drtit a maÄ•kat. 



Pokud mÃ¡te dostateÄ•nÄ› velkÃ½ hmoÅ¾dÃ­Å™, mÅ¯Å¾ete

suroviny rozmaÄ•kat a rozetÅ™Ã­t v nÄ›m. KdyÅ¾ pak nakonec budete postupnÄ› pÅ™ilÃ©vat

olej a stÃ¡le pesto promÃ­chÃ¡vat, vÃ½sledkem vÃ¡m bude velmi hebkÃ©, krÃ©movÃ©,

opravdu jedineÄ•nÃ© pesto. RozetÅ™enÃ­m surovin a nÃ¡slednÃ½m vmÃ­chÃ¡vÃ¡nÃ­m oleje totiÅ¾

staÄ•Ã­ vzniknout krÃ¡snÃ¡ sametovÃ¡ emulze, kterou jinÃ½m zpÅ¯sobem nejde pÅ™ipravit.

Zde je podmÃ­nkou ÃºspÄ›chu dost Å¡irokÃ½ tlouÄ•ek hmoÅ¾dÃ­Å™e, kterÃ½m se dÃ¡ zÃ¡roveÅˆ

drtit i roztÃ­rat. 



No a koneÄ•nÄ› pokud mÃ¡te robot se sekacÃ­m nÃ¡stavcem,

nebo ponornÃ½ mixÃ©r s nasazovacÃ­ sekacÃ­ nÃ¡dobkou, pÅ™Ã­padnÄ› malÃ½ samostatnÃ½

elektrizovanÃ½ sekÃ¡Ä•ek, anebo i smoothie maker, nenÃ­ nic jednoduÅ¡Å¡Ã­ho neÅ¾

suroviny rozmixovat v nÄ›m. TrvÃ¡ to pÃ¡r vteÅ™in a mÅ¯Å¾ete takto pÅ™ipravit i vÄ›tÅ¡Ã­
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mnoÅ¾stvÃ­ pesta. Podle druhu mixÃ©ru se klidnÄ› mÅ¯Å¾e stÃ¡t, Å¾e budete pÅ™Ã­stroj

nÄ›kolikrÃ¡t zastavovat a stÃ­rat suroviny ze stÄ›n nÃ¡doby, ale jinÃ© pracovnÃ­

komplikace tu nehrozÃ­. OvÅ¡em riziko tohoto postupu spoÄ•Ã­vÃ¡ hlavnÄ› v tom, Å¾e si

udÄ›lÃ¡te pesto pÅ™Ã­liÅ¡ jemnÃ©, pÅ™Ã­liÅ¡ homogennÃ­, prostÄ› pesto, ve kterÃ©m se

vÅ¡echny suroviny slÃ©vajÃ­ v jedno, protoÅ¾e je ostrÃ© noÅ¾e nadrtÃ­ pÅ™Ã­liÅ¡ nadrobno.

Taky tahle cesta spotÅ™ebuje vÃ­c oleje neÅ¾ obÄ› dvÄ› pÅ™edchozÃ­. Je dost moÅ¾nÃ©, Å¾e

proti pÅ¯vodnÃ­mu rozpisu budete muset dalÅ¡Ã­ch 20-50 ml oleje pÅ™ilÃ­t, aby robot

vytvoÅ™il nikoli suchou drÅ¥, ale pastu. 







 



 



 



Co se vÅ¡echno mÅ¯Å¾e pouÅ¾Ã­t do pesta

 



VÅ¡echny jedlÃ© zelenÃ© listy s nÄ›jakou

zajÃ­mavou chutÃ­ dovedou poslouÅ¾it jako zÃ¡klad pesta. MÃ¡ta, bazalka, petrÅ¾elka,

koriandr, mrkvovÃ¡ naÅ¥, mladÃ¡ naÅ¥ Å™epy i Å™edkviÄ•ek, mandold, dokonce i

kadeÅ™Ã¡vek.



JedinÃ½ problÃ©m, kterÃ½ se s

nimi nese, je nepÅ™Ã­jemnÃ¡ skuteÄ•nost, Å¾e po pÃ¡r hodinÃ¡ch zaÄ•nou rozsekanÃ© listy Å¡ednout a ztrÃ¡cet svou

Ä•erstvÄ› zelenou barvu.



DÃ¡ se tomu zabrÃ¡nit jedinÃ½m

zpÅ¯sobem: zelenou naÅ¥ rychle spaÅ™it

v horkÃ© vodÄ›, rychle vylovit a stejnÄ› rychle zchladit v ledovÃ© vodÄ›. TÃ­m se

zakonzervuje barva, ovÅ¡em s malou ujmou na chuti. ChuÅ¥ natÄ› se zmÃ­rnÃ­ a nebude

tak vÃ½raznÃ¡ jako Ä•erstvÃ¡. VÃ­c o spaÅ™ovÃ¡nÃ­ jsem psala v samostatnÃ©m Ä•lÃ¡nku na

tÃ©ma bazalkovÃ©

pesto.  

  spaÅ™enÃ© listy na koriandrovÃ© pesto 



 



AÅ¥ uÅ¾ zelenou naÅ¥ budete jen

umÃ½vat nebo se rozhodnete ji spaÅ™it, vÅ¾dycky pamatujte na to, Å¾e ji musÃ­te zbavit vody z

namÃ¡Ä•enÃ­. Voda dÄ›lÃ¡ neplechu pÅ™i uskladnÄ›nÃ­ a umoÅ¾Åˆuje rÅ¯st nÄ›Ä•eho, co v pestu

urÄ•itÄ› nechcete. NejlepÅ¡Ã­ na vysuÅ¡enÃ­ je samozÅ™ejmÄ› salÃ¡tovÃ¡ odstÅ™edivka. 



A jelikoÅ¾ voda opravdu dÄ›lÃ¡

neplechu, je potÅ™eba se jÃ­ zbavit

i v pÅ™Ã­padÄ› jinÃ© zeleniny, kterou byste chtÄ›li promÄ›nit na pesto. KlidnÄ› si

mÅ¯Å¾ete vyrobit pesto houbovÃ©, mrkvovÃ©, cuketovÃ©, rajÄ•atovÃ©, paprikovÃ© â€“ co vÃ¡s

napadne. Jen nechte zeleninu nejprve projÃ­t takovou tepelnou Ãºpravou, kterÃ¡

vysuÅ¡uje. IdeÃ¡lnÃ­ je na to peÄ•enÃ­ pÅ™i vysokÃ½ch teplotÃ¡ch, pÅ™esnÄ› podle receptu

na peÄ•enou zeleninu. PÅ™Ã­sluÅ¡nÃ½ Ä•lÃ¡nek na toto tÃ©ma je zde: peÄ•enÃ¡ zelenina. 



DalÅ¡Ã­ moÅ¾nostÃ­ je nechat

zeleninu aspoÅˆ zpoloviny vysuÅ¡it v mÃ­rnÃ© a pootevÅ™enÃ© troubÄ›, anebo v suÅ¡iÄ•ce

na ovoce a zeleninu. RozhodnÄ› nemusÃ­te suÅ¡it dokÅ™upava, staÄ•Ã­ do takovÃ©ho

stupnÄ›, kterÃ½ by vÃ¡m byl milÃ½ naloÅ¾enÃ½ do oleje. 



A jako perliÄ•ku k vÃ½bÄ›ru

surovin jeÅ¡tÄ› uvedu, Å¾e existuje taky pesto Å¡kvarkovÃ©, kterÃ© sice nemÃ¡ se zeleninou

vÅ¯bec nic spoleÄ•nÃ©ho, ale zÃ¡roveÅˆ nemÃ¡ chybu zejmÃ©na v kombinaci s vaÅ™enÃ½mi

nebo peÄ•enÃ½mi bramborami nebo s opeÄ•enÃ½m peÄ•ivem.
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Jak pesto uchovat?

 



I kdyÅ¾ zeleninu odvodnÃ­te a

bylinky spaÅ™Ã­te, nemÃ¡te vÅ¯bec Å¾Ã¡dnou zÃ¡ruku, Å¾e pesto ve skleniÄ•ce nezkvasÃ­. Naopak,

zkvasÃ­, a rÃ¡do.



JedinÃ©, co drÅ¾Ã­ pesto

nezkaÅ¾enÃ©, je olej, ten brÃ¡nÃ­ pÅ™Ã­stupu vzduchu a tedy zpomaluje rozkladnÃ©

procesy. PÅ™esto se uvnitÅ™ pesta budou nachÃ¡zet drobnÃ© uvÄ›znÄ›nÃ© vzduchovÃ©

bublinky, kterÃ© mohou spustit neÅ¾Ã¡doucÃ­ reakci. MÅ¯Å¾ete klepat skleniÄ•kou, jak

chcete, stejnÄ› tam nÄ›jakÃ© zÅ¯stanou. 







 



  



KupovanÃ¡ pesta majÃ­ ve

sloÅ¾enÃ­ konzervat,

kterÃ½ brÃ¡nÃ­ kaÅ¾enÃ­. Doma nÄ›co takovÃ©ho asi chtÃ­t pouÅ¾Ã­vat nebudete. Jedinou

dalÅ¡Ã­ moÅ¾nostÃ­, jak prodlouÅ¾it trvanlivost pesta, je uloÅ¾enÃ­ v chladu.



V lednici majÃ­ pesta

bezpeÄ•nou trvanlivost zhruba

tÃ½den, chovejte se k nim tedy jako k surovinÃ¡m, kterÃ© jsou

Ä•erstvÄ› kÅ™ehkÃ©. VrstviÄ•ka oleje na povrchu rozhodnÄ› nemÅ¯Å¾e uÅ¡kodit, ale zÃ¡roveÅˆ

nenÃ­ vÅ¡emocnÃ¡. Je dost moÅ¾nÃ©, Å¾e se z tÃ½dne klidnÄ› stane mÄ›sÃ­c a pesto stÃ¡le

bude v pohodÄ›, ale zaruÄ•it se to dÃ¡ jen tÄ›Å¾ko. 



JÃ¡ nejradÄ›ji pesta na zimu uklÃ¡dÃ¡m do mrazÃ¡ku,

protoÅ¾e se dobÅ™e mrazÃ­ a protoÅ¾e jim mrÃ¡z neublÃ­Å¾Ã­. MÃ¡m na nÄ› silikonovou

formu, kterÃ¡ mÃ¡ pomÄ›rnÄ› velkÃ© a objemnÃ© prohlubnÄ›, takÅ¾e jeden kousek pak staÄ•Ã­

na tÄ›stoviny pro Å¡est lidÃ­.



ZavaÅ™ovÃ¡nÃ­

pestÅ¯m nepomÅ¯Å¾e, naopak jim spÃ­Å¡ ublÃ­Å¾Ã­. Pesto obsahuje ve sloÅ¾enÃ­ sÃ½r, coÅ¾ je

surovina, kterou rozhodnÄ› nechcete podrobovat teplotÃ¡m kolem 80 stupÅˆÅ¯.

ZahÅ™Ã¡tÃ­m se v pestu hodnÄ› zmÄ›nÃ­, nechte si ho proto aÅ¾ na okamÅ¾ik smÃ­chÃ¡nÃ­ s

horkÃ½mi surovinami.  



 



PÃ¡r variant pesta na vyzkouÅ¡enÃ­

 



Ano, jsou to pÅ™esnÄ› ty

skleniÄ•ky, kterÃ© mÅ¯Å¾ete vidÄ›t na fotkÃ¡ch:  

  



HoubovÃ© pesto:

houby opeÄ•enÃ© na olivovÃ©m oleji (tÃ­m se z nich vydusÃ­ voda a zvÃ½raznÃ­ chuÅ¥),

parmazÃ¡n, sluneÄ•nicovÃ¡ semÃ­nka, olivovÃ½ olej, kmÃ­n, kapka lanÃ½Å¾ovÃ©ho oleje a

strouÅ¾ek Ä•esneku na dochucenÃ­.



PetrÅ¾elovo-koriandrovÃ©

pesto: spaÅ™enÃ© petrÅ¾elkovÃ© a koriandrovÃ© listy

vÄ•etnÄ› stonkÅ¯, parmazÃ¡n, praÅ¾enÃ© nesolenÃ© araÅ¡Ã­dy, olivovÃ½ olej, drcenÃ¡
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koriandrovÃ¡ semÃ­nka na dochucenÃ­



CuketovÃ© pesto:

cuketa nakrÃ¡jenÃ¡ a upeÄ•enÃ¡ s olivovÃ½m olejem a domÃ¡cÃ­m grilovacÃ­m koÅ™enÃ­m,

parmazÃ¡n, loupanÃ© mandle, olivovÃ½ olej, jedna Ä•erstvÃ¡ mÃ­rnÄ› pÃ¡livÃ¡ feferonka na

dochucenÃ­



HrÃ¡Å¡kovÃ© pesto:

spaÅ™enÃ½ mladÃ½ hrÃ¡Å¡ek, parmazÃ¡n, dÃ½ÅˆovÃ¡ semÃ­nka, dÃ½ÅˆovÃ½ olej, sÅ¯l na dochucenÃ­

(upozornÄ›nÃ­: hrÃ¡Å¡ek mÃ¡ hodnÄ› vody, kterÃ© se nedÃ¡ zbavit, aniÅ¾ by hrÃ¡Å¡ek

zeÅ¡ednul nebo ztvrdnul. Pesto proto potÅ™ebuje buÄ• hned zamrazit, nebo spotÅ™ebovat

nanejvÃ½Å¡ do 3 dnÅ¯)



Pesto ze suÅ¡enÃ½ch

rajÄ•at: suÅ¡enÃ¡ rajÄ•ata, parmazÃ¡n, loupanÃ© mandle,

olivovÃ½ olej, jedna Ä•erstvÃ¡ mÃ­rnÄ› pÃ¡livÃ¡ feferonka na dochucenÃ­ 



HezkÃ© lÃ©to s pestem!



FLORENTÃ•NA    
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