9. Dein NRW-walnuss-PeSto!

ZUBEREITUNG
1. Rucola griindlich waschen und trocken tupfen.

120 g Walnusskerne
50g frischer Rucola
50g Hartkdse

100 ml Rapsol

1 Knoblauchzehe
Salz nach Geschmack

2. Walnisse ohne 0l in einer Pfanne anrosten.

3. Knoblauch schiilen.

.....
. .
3 .

4. Walniisse, Knoblauch, Rapsél und Kase in einem Mixer
2v einer cremigen Konsistenz pirieren.
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5. Nach und nach den Rucola hinzufiigen und weiter mixen.

6. Mit Salz und Rapsél abschmecken.
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7. Das Pesto in ein Glas fillen und im Kihlschrank
aufbewahren.

TOTAL
LOKAL

DIE 100 % NRW-ERNAHRUNG

Nimm dies - Statt das!

Dein regionales Pesto mit Walniissen und Rucola
Probiere mal das késtliche regionale Pesto mit Walniissen und
Rucola! Statt eines gewdhnlichen Pestos bringt dieses regiona-
le Rezept frische Abwechslung auf deinen Teller und unter-
stiitzt lokale Produzenten. Die Mischung aus wiirzigem Rucola
und knackigen Walniissen verleiht deinen Gerichten eine
besondere Note. Egal ob als Brotaufstrich, zu Nudeln oder als
Dip - dieses Pesto ist vielseitig einsetzbar und einfach gemacht.

Nimm dies - statt das! Génne dir den einzigartigen Geschmack
regionaler Zutaten und entdecke das regionale Pesto fiir dich.

Kreiere eine individuelle Note, indem du Kréuter wie Petersilie,
Rosmarin oder Basilikum hinzufiigst.

TOTAL LOKAL - Die 100 % NRW-Erndhrung

Die Kampagne zeigt dir Mdglichkeiten auf, wie du mehr
regionale Lebensmittel in deine tigliche Ernéihrung einbauen
kannst. Mit etwas Kreativitdt und Wissen Gher Regionalitdt hat
NRW viel Leckeres zu bieten, das nur entdeckt werden will.

Denn Regionalitiit macht Sinn! Durch kiirzere Transportwege
verbrauchen regionale Lebensmittel weniger Treibstoffe und du
unterstiitzt mit deinem regionalen Einkauf lokale Landwirt:innen,
die die regionalen Lebensmittel stets zum optimalen Zeitpunkt
ernten. Auflerdem unterstiitzt Regionalitiit besondere Lebensmittel,
die bereits Kultstatus besitzen.

Hier gibt es mehr
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