
Ingredientes:

Preparación: 

 

Pesto de rúcola 
selvática

Vierta en la batidora la rúcola, los dientes de ajo pelados y cortados, el 
queso, el zumo del limón y las nueces. Bata todo hasta que quede todo 
hecho puré. 

Vierta en un recipiente, sazone con sal y pimienta y añada el aceite de 
oliva poco a poco, moviendo siempre. Puede guardarlo en frío en un 
recipiente cerrado durante algunos días. 

1 paquete de rúcola selvática

50 g de nueces

2 dientes de ajo

25 g de queso rallado

1 cucharada sopera de zumo de limón

1 dl de aceite de oliva

Sal y pimienta acabada de moler

5 personas
Fácil
Coste económico
Tiempo de preparación 15 minutos

Sugerencia del Chef:

Sirva con pasta cocida, verduras a la brasa o como aliño en ensaladas. 
Esta salsa se conserva durante algunos días en envase cerrado y en 
refrigeración. 
 


