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Rezept

Zutaten:
1 Topf frisches Basilikum
2 Knoblauchzehen (ich nehme immer nur eine)
40 g Parmesan
20 g Pecorino
2 EL Pinienkerne
Olivenöl extra vergine, ca 50 ml
etwas grobes Meersalz

Das sind die Grundzutaten, die aber jeder nach Menge und 
Geschmack einsetzen kann. Den besten Parmesan, Pecorino 
und ein hervorragendes Olivenöl erhalten Sie bei uns.

Im Frühjahr, in der Bärlauchzeit, kann man, wenn man das Basilikum 
durch Bärlauch ersetzt, mit den gleichen Zutaten ebenfalls ein tolles 
Pesto machen. Wenn man den Bärlauch etwas blanchiert, ist er nicht 
so scharf.

Die Zutatenliste für das Pesto a la Genovese ist auf den ersten 
Blick recht übersichtlich: Für die Zubereitung braucht man einen 
großen Mörser sowie einen Stößel – den Mixer lassen wir heute 
mal im Küchenschrank (geht aber natürlich auch). Das Pesto ist in 
weniger als 15 Minuten zubereitet. 

Zunächst werden die beiden Knoblauchzehen mit dem Stößel im 
Mörser zerkleinert und fein zerdrückt. Etwas Salz hinzufügen und 
mit zerstampfen. Sergio ist bei den beiden ersten Zutaten immer 
vorsichtig: „Nicht so viel Salz und Knoblauch“, warnt er. Selbst 
Spitzenköche vertuen sich hier scheinbar immer mal wieder bei 
der Dosierung, ein beliebter Fehler, der im Nachhinein jedoch nur 
schwer behoben werden kann.
Nun geht es dem Basilikum an den Kragen. Die kompletten Blätter 
des kleinen Strauches werden abgezupft und direkt in den Mörser 
gegeben. Mit dem Stößel werden die Blätter dann zerdrückt und 
mit dem Knoblauch und dem Salz zusammen zermahlen. Wenn ihr 
alles richtig macht, treten nach wenigen Minuten die ätherischen 
Öle des Basilikums aus. Dann kommen die Pinienkerne (Ihr könnt 

D�  „Magischen 7“ des 
traditionellen Pes�  a la 
Genovese:

Eine schmackhafte Empfehlung 
von unserem Senior 
Horst Seeberger

Besuchen 
Sie auch unsere 
Facebookseite 

diese in einer beschichteten Pfanne ohne Öl anrösten. Das ist bei 
der Meisterschaft nicht möglich, verbessert aber den Geschmack 
noch mehr – Anm. HS) dazu und werden mit dem grünlichen Brei 
zerstampft. An letzter Stelle werden die beiden, feingeriebenen 
Käsesorten hinzugegeben und mit zerdrückt. Seid ein bisschen 
vorsichtig, was den Pecorino angeht – je nach Sorte, kann der Käse 
eine kräftige Note haben. Der Masse wird jetzt reichlich Olivenöl 
beigeben und alles zusammen wird zu einem feinen, geschmeidigen 
Pesto verarbeitet. Notfalls nochmals etwas Olivenöl hinzufügen, das 
Pesto sollte nicht zu dickfl üssig sein. Fertig!

Buon appetito :-)

Ihr Horst S� berger

Dazu passt hervorragend (frische) Pasta (klassisch Trofi e) bzw. 
frisch gebackene Focaccia (siehe Rezept auf dieser Seite)

„Campionato 

Mondiale di Pesto Genovese 

al mortaio“ – Weltmeisterschaft des 

Pesto Genovese mit dem Marmormörser. Daran 

habe ich 2012 im Palazzo Ducale persönlich und 

2021 virtuell teilgenommen. Weltmeister bin ich zwar 

nicht geworden. Aber allein das Mitmachen war, im 

althistorischen Herzogspalast von Genua, ein Erlebnis.

Hier einmal das Siegerrezept von Sergio Muto, 

dem Gewinner der damaligen Meisterschaft: 


