Pesto od medvjedeg luka

Za 500 g Spageta

* 150 g medvjedeg luka
* 120 g pinjola
* 80 g parmezana

* 2 dl maslinova ulja
* sol

|Op.a| Okus medvjedeg luka je izmedu crvenog luka sa izrazitom notom %g luka. Pri jelu okus bilelog luka
nije jako intenzivan, naknadno ga ipak dobro osjetite u ustima, ali ip, jela nemate pre jak zadah na

ceSnjak. Medjedi luk (\at. Allium ursinum) raste sa proljec¢a uz Rizi toke, u sjeni na vlaznim mjestima.
bere se prije cvata tako da je sezona svega 20 dana. Pri bragj ti oprezan jer lisée sli¢i durdici (1at.
Convallaria majalis) kao i mrazovki (\at. Colchicum autum ycemerici (lat. Rhizoma Veratri albi) koje su
vrlo otrovne. Jedina prava razlika je u tome da lis¢e medvi ka kada se protrlja izmedu prstiju pusti
karakteristicni miris bijelog luka. No ta metoda je n dand buduci da jednom kad protrljate listove

medvjedeg luka medu prstima oni preuzmu miris, pa ey Mypilano ako protrijate poslje list durdice, cemerike ili
mrazovke necete moci sa sigurnoscu utvrditi dolaéNriris od njih ili je ostao na vasim prstima.|/Op.a]|

Medvijedi luk operite te
odstranite peteljke.

Pinjole kratko preprzite, taman
da porumene i poCinju mirisati.
Pinjole izmiksajte sa polovicom
maslinovog ulja, toliko da
postanu sitne mrvice (veli€ine

. kruS$nih mrvica za paniranje),
nikako da se pretvore u
mljackavu teku¢inu. Jednom mi
se to dogodilo, ali sam mislio §ta
moze biti. Vjerujte pesto od
medvjedeg luka nije bio za

| prepoznati (nazalost okus je za
nevjerovati 1og).
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Dodajte listove medvjedeg luka i
ostatatk maslinovog uljate opet
promiksajte. Na kraju dodajte
naribani parmezan, te jo§ jednom
kratko promiksajte. Posolite po
ukusu.




Servirajte kao umak, najbolje sa
Spagetama. Probajte takoder kao
namaz na kruhu kojeg zajedno sa
pestom od medvjedeg luka
kratko zaprZite u pecnici.




