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Bärlauchpesto Rezept vegan selber 

machen 

Rezept für eine basenüberschüssige Ernährung 

 

Zutaten für 5 Gläser 

• 180 g Pinienkerne* (alternativ Cashewbruch* oder gehackte 

Mandeln*) 

• 200 g gewaschener Bärlauch 

• 150 ml Olivenöl* 

• 3 TL Natursalz* 

• 3 TL schwarzer Pfeffer* 

• 40 g Hefeflocken* 

https://sabinevoshage.com/2025/04/04/baerlauchpesto-rezept-vegan-selber-machen/
https://www.nuturally.com/de/nuesse/368-sibirische-pinienkerne.html?_gl=1*1uaykb1*_up*MQ..*_gs*NQ..&gclid=EAIaIQobChMIt4uu9OW-jAMVFYP9BR1TDxX7EAAYASAAEgIUY_D_BwE
https://www.nuturally.com/de/bio-produkte/457-bio-cashewbruch.html?_gl=1*1wctpgi*_up*MQ..*_gs*NQ..&gclid=EAIaIQobChMIme25oeq-jQMVlq6DBx0dDAIyEAAYASAAEgK9N_D_BwE
https://www.nuturally.com/de/gehackte-nuesse-und-nussmehle/271-mandeln-gehackt.html?_gl=1*9d2jy2*_up*MQ..*_gs*NQ..&gclid=EAIaIQobChMIme25oeq-jQMVlq6DBx0dDAIyEAAYASAAEgK9N_D_BwE
https://www.nuturally.com/de/gehackte-nuesse-und-nussmehle/271-mandeln-gehackt.html?_gl=1*9d2jy2*_up*MQ..*_gs*NQ..&gclid=EAIaIQobChMIme25oeq-jQMVlq6DBx0dDAIyEAAYASAAEgK9N_D_BwE
https://www.myfairtrade.com/speiseoele/olivenoel-cornicabra.html?sPartner=AFFGUIZOIUI
https://amzn.to/4bSE3v5
https://amzn.to/3KECxB8
https://amzn.to/4aDxfAm
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Zubereitung 

• Pinienkerne* in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten. 

• Den gewaschenen Bärlauch grob kleinschneiden und in einen 

großen Mixbecher oder hohe Schüssel geben. 

• Die übrigen Zutaten dazugeben und alles mit 

einem Stabmixer* fein pürieren. 

• Das Bärlauchpesto lässt sich auf zwei verschiedene Arten 

lagern. Entweder portionsweise einfrieren oder in Gläser füllen 

und mit einer Schicht Olivenöl* übergießen. Wichtig ist dabei, 

dass das Pesto komplett mit dem Öl überdeckt ist, damit es 

nicht anfangen kann zu schimmeln. Auf diese Weise ist es 

monatelang im Kühlschrank haltbar. 

TIPP: Lass dir meine besten Extratipps nicht entgehen: Erfahre, wie 

du die Haltbarkeit vom veganen Bärlauchpesto verlängerst und auch, 

wie du das Pesto perfekt einfrierst – alle wichtigen Details findest 

du in meinen ausführlichen Erklärungen direkt oberhalb des Rezepts 

auf meiner Website! 
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