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Pesto Basilic

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1

Parmesan 
râpé
Gousses d’ail
Sel
Poivre
Pignons de 
pain

150 g 

2 

_

_

100 g

Insérer dans  
la cuve

– 3500 tr/min 20 s Ouvert

2 Huile d’olive
Jus de citron

500 ml

1
Verser dans  
la cuve

– 3500 tr/min 15 s Fermé

3 Feuilles  
de basilic

200 g 
Incorporer – Turbo

10 à  
15 sec

Laver et égoutter les feuilles 
de basilic avant de les  
incorporer à la préparation

4 – Goûter et rectifier  
l’assaisonnement.

ASTUCE DU CHEF
Vous pouvez varier les variétés de basilic pour en modifier le goût (dark opal,...).
Une fois que l’on ajoute le basilic à la préparation, vous pouvez soit réduire le pesto en purée en 
donnant des grandes impulsions à 4500 tr/min ou bien obtenir un pesto plus «brut» en seulement 
2, 3 impulsions. L’ajout de basilic à la fin de la préparation permet d’obtenir un vert chlorophylle 
qui se conserve plus longtemps.

SALÉ

Ingrédients : 
huiLe d’oLive 500 ML

BaSiLic en FeuiLLe 200 g
PignonS de Pin 100 g
SeL, Poivre

gouSSeS d’aiL 2
JuS de citron 1
ParMeSan râPÉ 150 g


