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Speilegg med pesto (Pesto Eggs)

Ingredienser

Basilikumpesto:

¥ 125 g parmesan

¥ 2 basilikumplanter (se tips)
¥ 70 g pinjekjerner

¥ 2 fedd hvitlgk

¥ 1,5 dl god olivenolje (extra
virgin)

¥ 2 ss sitronsaft

¥ 1 ts flaksalt

Speilegg med pesto (Pesto Eggs):
¥ 3 ss basilikumpesto (se tips)

¥ 2 eqgg

¥ kvernet salt og pepper

¥ chiliflak (kan slgyfes)

Fremgangsmate

Basilikumpesto:
Start med a rive parmesanosten.

Ha den revne parmesanosten, basilikumblader (og -stilker) og pinjekjerner i en food
processor. Press hvitlgken med hvitlgkspresse og ha i.

Kjgr blandingen sammen til en kornete masse. Tilsett olivenolje og kjgr blandingen
videre til alt blir most fint sammen.



Smak til med presset sitronsaft og flaksalt.

Speilegg med pesto:
Ha pesto i stekepannen (det er da ikke ngdvendig med noe ekstra olje i pannen).
Smgar pestoen utover pannen og knekk over eggene.

La dette steke pa middels varme (se tips). Legg gjerne over et lokk pa slutten av
steketiden som gjgr at eggene blir gjennomstekt selv om varmen pa platen ikke er
sa hoy.

Eggene blir best nar hviten er helt gjennomstekt og eggeplommen fortsatt er litt
blgt inni.

Nar eggene er ferdig stekt, krydres eggene med kvernet salt, pepper og gjerne
chiliflakes.

Serveres nylaget!

Tips
¥ Fersk basilikum fas kjgpt i de fleste norske matbutikkene. 1 plante tilsvarer en
god neve. Jeg bruker bade blader og stilkene som jeg river av planten. Det gar fint &

bruke 1 basilikumplante i stedet for 2, men da blir pestoen litt mindre grgnn og far
litt mindre basilikumsmak.

¥ Det er ikke eksakte mal til denne oppskriften, sa smak til pestoen med hvitlak,
sitronsaft og salt etter din personlige smak.

¥ Det er kjekt a lage litt ekstra pesto nar man farst er i gang. Denne porsjonen
pesto gir mer enn det du trenger til a lage 2 speilegg. Jeg har skrevet 3 ss pesto i
oppskriften, men hvis noen synes at det ser ut som mer enn 3 ss pesto i pannen pa
bildene mine, sd stemmer kanskje det ja...[T]Jeg leste i en blogg at det er like privat
hvor mye pesto man bruker nar man lager pestoegg som hvor mye sukker man har i
kaffen sin, eller hvor mye tequila man har i sin Margarita... Sa det sa! [T]

¥ Pesto som du far til overs kan fint oppbevares et par uker i kjgleskapet. Dekk til
med plastfolie og la den sta kaldt. Pestoen blir tykkere av a sta i kjgleskapet, men
blir mykere igjen nar den far statt en stund i romtemperatur. Alternativt kan du rgre



i litt ekstra olivenolje for & fa den tynnere. Pesto kan ogsa fryses ned.

¥ Det er viktig at varmen pa stekeplaten ikke er for hgy nar du steker speileggene,
for ellers kan pestoen under eggene bli svidd. Legg gjerne pa lokk som holder pa
varmen, slik at eggene raskere blir gjennomstekte, men merk at da vil den sterke
gulfargen pa plommene bli dempet (tips i tilfelle du vil ta et insta-bilde av det
ferdige resultatet... [T]).
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