
  

 
 
 

 

IN FORM Projekt 2021-22  

„Kommunikation Nachhaltiger Ernährung in weiterführenden Schulen“ 
Aktionsschwerpunkt: Einsatz saisonal regionaler Bio-Kräuter aus der Abokiste 

 

Gemüse-Pommes mit Basilikum-Pesto (ca. 25 Portionen à 80 g) 

 

Zutat Arbeitsschritt 

3 Gemüsesorten der Saison: 
1,2 kg Pastinake 
1,2 kg Karotte 
1,2 kg rote Bete 
10 EL Vollkorn-Dinkelmehl 
10 EL Rapsöl 
1 Bund Petersilie 
½ Bund Thymian 
3 TL Salz 

 Gemüse waschen, Pastinake und rote Bete 
schälen, alles in ca. 5 cm lange Stifte schnei-
den 

 Kräuter waschen, Thymian zupfen und Peter-
silie fein hacken 

 Gemüse mit Thymian und restlichen Zutaten 
außer Petersilie vermengen 

 im Ofen bei 210°C Ober- / Unterhitze (190°C 
Umluft) ca. 20-25 min goldbraun backen 
 

3 Bund Basilikum 
6 EL Pinien- o. Sonnenblumenkerne 
4 Knoblauchzehen 
150 g italienischer Hartkäse 
375 ml Olivenöl 
evtl. Prise Salz 
 
 

 Basilikum waschen, Blätter zupfen 

 Kerne in der Pfanne leicht rösten 

 Knoblauch grob hacken 

 im Mixer fein pürieren 

 Käse reiben und zusammen mit dem Öl per 
Hand unterrühren 

 evtl. Prise Salz zugeben 

 

1. Die Pommes mit der Petersilie bestreuen und in einer Tüte aus Backpapier anrichten. 

2. Das Pesto separat anrichten (z.B. kleines Glas oder Teller). 

 


