Die getrockneten Tomaten klein schneiden. Aprikosen klein schneiden.
Tomaten im Wasser ca. 10 Minuten einweichen. Dann die Tomaten
samt dem Einweichwasser mit dem Zitronensaft, den Gewliirzen,
dem Lavendelhonig, der Knoblauchzehe und dem Olivendl fein
piirieren. Fertig.

In Gldsern abgefiillt und gekiihlt gelagert hilt sich das Pesto gut
eine Woche. Um die Haltbarkeit zu erhdhen, das Pesto im Glas nach
dem Abfiillen mit 3 bis 4 EL Olivendl bedecken.

Dieses Pesto eignet sich sehr gut als Aufstrich fiir knusprig
gerodstetes Brot - aber auch zu Gefliigel, Ziegenkése und Pasta.

Ditlindls-o/puhoscn Pesl

Zutaten flir ca. & Glaser & 850 ml

150 g getrocknete Bio-Tomaten
150 g getrocknete Aprikosen
150 ml warmes Wasser

1 EL Zitronensaft

1 Msp. gemahlene Fenchelkorner
1 Prise Piment- oder Chilipulver
1 EL Lavendelhonig

1 Knoblauchzehe

4 EL Olivendl

Olivendl zum Bedecken



