
Pesti sind ein unverzichtbarer 
Bestandteil der italienischen 
Küche. Ausgewählte Zutaten 
wie frische mediterrane Kräuter,
knackiges Gemüse, würziger 
Käse und bestes Öl machen die 
Pesti von Barilla zur Krönung für 
jedes Pasta-Gericht. Außerdem 
ist unsere ganze Vielfalt an Pesti 
glutenfrei.

Aber Pesto kann noch viel mehr. 
Entdecke jetzt, wie Du mit 
Barilla Pesti ganz einfach köst-
liche Grill-Gerichte zaubern 
kannst, und verleihe Deinen 
Grill-Events die besondere ita-
lienische Note.

Barilla Deutschland GmbH
Gustav-Heinemann-Ufer 72c • 50968 Köln

Italienisch genießen mit Pesto

M A S T E R S  O F  PA S TA

M A S T E R S  O F  P A S T A



Tipp: aromatisierte Kohle

Pinienzapfen verleihen Grill-Kohle ein besonderes Aroma. Du 
kannst Dein Grill-Gut auch mild räuchern, indem Du Thymian 
oder Rosmarin zur Kohle gibst, sobald sie abzukühlen beginnt.

Das hält zudem lästige Plagegeister wie Mücken fern.

Mach es wie die Italiener und genieße vielfältige sommerliche 
Küche vom Grill. Neben Fisch, Meeresfrüchten und Geflügel 
gehören in Italien auch frisches Gemüse und delikate Saucen 
beim Grillen mit Familie und Freunden dazu.

Mit ihrer herrlich cremigen Konsistenz und ihrem intensiven 
Geschmack sind die Barilla Pesti perfekt für würzige Marinaden, 
feine Dressings und delikate Dips geeignet. Dank der großen 
Vielfalt ist für jeden Geschmack etwas dabei. 

Wie Du mit Barilla Pesti ganz einfach typisch italienische 
Grill-Gerichte zauberst, zeigen wir Dir in dieser Broschüre mit 
10 abwechslungsreichen Rezept-Empfehlungen. 

Wir wünschen Dir viel Spaß beim Grillen. 
Buon appetito!



mit Tomaten und Mozzarella

Zutaten (für 4 Personen)
8 Scheiben Ciabatta-Brot
½ Glas Barilla Pesto alla Genovese
3–4 rote oder bunte Tomaten
150 g Ricotta
1 Kugel Büff elmozzarella
8 Kapernäpfel
1 Knoblauchzehe
4 Stängel Basilikum
Meersalz, frischer Pfeff er

Zubereitungszeit
ca. 25 Minuten

Ciabatta-Scheiben auf dem heißen Grill leicht anrösten. 
Knoblauchzehe schälen, halbieren und mit den Schnittseiten 
die Brotscheiben einreiben.

Brotscheiben mit Ricotta und Barilla Pesto alla Genovese be-
streichen. 

Tomaten waschen, in Scheiben schneiden und auf den Brot-
scheiben verteilen. Mozzarella klein zupfen und auf die Toma-
ten geben. Je Bruschetta einen Kapernapfel aufsetzen. 

Bruschette mit Basilikumblättern garnieren und mit Meersalz 
und frischem Pfeff er würzen.

KLASSISCH 
ITALIENISCH MIT 

FRISCHEM 
BASILIKUM UND 

PARMIGIANO 
REGGIANO



FRUCHTIGE 
KOMBINATION AUS 
SONNENGEREIFTEN 

ITALIENISCHEN 
TOMATEN, ACETO 
BALSAMICO UND 
GRANA PADANO

mit Gemüse

Rumpsteak
Zutaten (für 4 Personen)

4 Rumpsteaks
1 Glas Barilla Pesto Rosso
8 Scheiben Ciabatta-Brot

300 g reife Tomaten
2 weiße Zwiebel

2 Knoblauchzehe
1 gelbe und 1 grüne Zucchini

4 EL Olivenöl
Grobes Meersalz

Frisch gemahlener Pfeff er

Zwiebel und Knoblauch schälen, Zwiebel in schmale Spalten 
schneiden und Knoblauch zerdrücken. Tomaten waschen und 
den Stielansatz entfernen. Zucchini waschen, die Enden ab-
schneiden und mit den Tomaten in grobe Würfel schneiden.
Steaks trocken tupfen, mit Salz und Pfeff er würzen und in 2 EL 
erhitztem Öl von jeder Seite ca. 3 Minuten anbraten (nur einmal 
wenden, damit die Steaks saftig bleiben). 

Die Steaks in Alufolie wickeln und bei 100 °C für ca. 15 Minuten in 
den Backofen legen. Restliches Öl erhitzen, Zwiebel, Knoblauch 
und Zucchini zugeben und anbraten. Tomaten zugeben, andüns-
ten und die Gemüsemischung ca. 5–8 Minuten garen. 

Gemüse mit 4 EL Barilla Pesto Rosso verfeinern und mit Steaks 
auf Tellern anrichten. Das restliche Pesto als Topping auf dem 
Fleisch anrichten und mit Ciabatta servieren.

Zubereitungszeit
ca. 30 Minuten



KLASSISCH 
ITALIENISCH MIT 

FRISCHEM 
BASILIKUM UND 

PARMIGIANO 
REGGIANO

Tomaten, Gurke und Mozzarella in Scheiben schneiden. Zwiebel 
schälen und in feine Ringe schneiden.

Ciabatta-Brötchen halbieren und mit den Innenseiten auf dem 
Grill kurz anrösten. Hähnchenbrustfilets von jeder Seite 6–7 
Minuten grillen. Dann salzen und pfeff ern.

Brötchenunterhälfte jeweils mit Barilla Pesto alla Genovese 
bestreichen. Rucola darauf verteilen und mit 2–3 Tomaten-
scheiben und 2 Scheiben Mozzarella belegen. Mozzarella mit 
1 EL Pesto bestreichen. Darauf gebratene Hähnchenbrust 
legen. Mit einer Schicht Gurkenscheiben und Zwiebelringen 
belegen. Brötchenoberhälfte dünn mit Barilla Pesto alla 
Genovese bestreichen und aufsetzen.

Zutaten (für 4 Personen)
4 Hähnchenbrustfilets à 160 g
4 Ciabatta-Brötchen
1 Glas Barilla Pesto alla Genovese
60 g Rucola
2 Tomaten
½ Gurke
2 Kugeln Mozzarella
1 rote Zwiebel
Salz, frischer Pfeff er

Zubereitungszeit
ca. 40 Minuten



mit Ziegenfrischkäse und Zucchini

WÜRZIG 
AROMATISCH MIT 

FEINEN TOMATEN-
STÜCKEN UND 

ITALIENISCHEN 
KRÄUTERN

Zutaten (für 4 Personen)
 8 Scheiben Ciabatta-Brot

1 Zucchini
1 Glas Barilla Pesto Rustico 

Pomodori Secchi  
150 g Ziegenfrischkäse

2 Zweige Minze
1 Knoblauchzehe

Meersalz, frischer Pfeff er

Zubereitungszeit
ca. 30 Minuten

Ciabatta-Scheiben auf dem heißen Grill leicht anrösten. 
Knoblauchzehe schälen, halbieren und mit den Schnittseiten 
die Brotscheiben einreiben.

Zucchini waschen und in dünne Scheiben schneiden. Diese 
von jeder Seite für 2 Minuten grillen. Brotscheiben mit Ziegen-
frischkäse und Barilla Pesto Rustico bestreichen. Gegrillte 
Zucchini-Scheiben auf den Bruschette verteilen. 

Bruschette jeweils mit einigen Minze-Blättern garnieren und mit 
Meersalz und frischem Pfeff er würzen.



auf Spinatsalat

AROMATISCHER 
KRÄUTERMIX MIT 

RUCOLA UND 
BASILIKUM

Hähnchenbrustfilets mit Barilla Pesto con Basilico e Rucola in 
einem Gefrierbeutel über Nacht im Kühlschrank marinieren. 
Morgens früh herausnehmen, damit Filets Zimmertemperatur 
annehmen. Backofen auf 200 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Radieschen in dünne Scheiben schneiden. Pistazien fein hacken.
Pancetta zwischen 2 Lagen Backpapier auf ein Backblech geben. 
Obere Lage beschweren. Für 15–20 Minuten im Ofen knusprig 
backen, auskühlen lassen und in kleine Stücke zerteilen.

Für das Dressing Olivenöl, weißen Balsamico, Zitronensaft und 
-abrieb, Senf und Honig verrühren. Mit Salz und Pfeff er ab-
schmecken.

Filets von beiden Seiten jeweils ca. 7 Minuten grillen. Blattspinat 
und Radieschen in eine Schüssel geben. Dressing unterheben 
und Pistazien zugeben. Gegrillte Filets mit frischem Pesto be-
streichen und in Tranchen auf dem Salat anrichten. Mit Pancetta- 
Chips bestreuen.

Zutaten (für 4 Personen)
Salat
4 Hähnchenbrustfilets à 180 g
½ Glas Barilla Pesto Basilico e Rucola
200 g Babyblattspinat
1 Bund Radieschen
8 Scheiben Pancetta
80 g gesalzene Pistazien
Dressing
8 EL Olivenöl
2 EL weißer Balsamico
Saft und Abrieb einer halben Zitrone
1 TL Senf
1–2 TL Honig
Salz, frischer Pfeff er

Zubereitungszeit
ca. 50 Minuten



FRUCHTIG PIKANT 
MIT PAPRIKA 

UND PEPERONI

Paprika, Zucchini und Aubergine in dünne Scheiben schneiden. 
Rote Zwiebel schälen, halbieren und in Spalten zerteilen. 
Frühlingszwiebeln in Ringe schneiden. 

Je 2 Stücke Alufolie übereinander zu kleinen, verschließbaren 
Schiff chen formen. In jedem Schiff chen 1 EL Barilla Pesto alla 
Calabrese verteilen. 1 Kabeljaufilet hineinlegen und mit Pesto 
bestreichen. Gemüse, Tomaten und Oliven zugeben. 1 Lorbeer-
blatt und gezupften Rosmarin hinzufügen. Zitrone schälen, 
in Scheiben schneiden und mit etwas Zitronenabrieb auf den 
Filets verteilen. Mit Olivenöl beträufeln, salzen und pfeff ern. 

Schiff chen oben verschließen und am Rand des Grill-Rosts 
bei indirekter Hitze 12–15 Minuten garen. Nach Belieben mit 
Ciabatta oder gegrillten Kartoff eln servieren.

mit mediterranem Gemüse

Zutaten (für 4 Personen)
 4 Kabeljaufilets à 180 g

1 Glas Barilla Pesto alla Calabrese
½ rote Paprika

½ gelbe Paprika
1 kleine Zucchini

½ Aubergine
16 Kirschtomaten

50 g schwarze Oliven
4 Lorbeerblätter

4 Zweige Rosmarin
1 rote Zwiebel

2 Frühlingszwiebeln
1 Bio-Zitrone

Olivenöl
Meersalz, frischer Pfeff er

Zubereitungszeit
ca. 50 Minuten



Zutaten (für 4 Personen)
1 Glas Barilla Pesto Basilico vegan
1 Glas Barilla Pesto Rustico 
Mediterraneo
1 Süßkartoff el
3 Paprika (gelb, grün, rot)
4 Stangen grüner Spargel
1 Maiskolben
1 Zucchini
2 rote Zwiebeln
2 Frühlingszwiebeln
8 Scheiben Ciabatta-Brot
2 Limetten
ca. 100 ml Olivenöl
Meersalz, frischer Pfeff er

mit Pesto-Dips

DIE VEGANE 
ALTERNATIVE: 

BARILLA PESTO 
BASILICO VEGAN

Zubereitungszeit
ca. 45 Minuten

Süßkartoff el schälen und in kochendem Wasser 5 Minuten vor-
kochen. Abkühlen lassen, längs vierteln und in 1–2 cm dicke 
Stücke schneiden. Rote Zwiebeln schälen und in 2 cm breite 
Spalten zerteilen. Frühlingszwiebeln und Paprika in 3 cm lange 
Stücke schneiden. Spargelstangen halbieren und holzige Enden 
entfernen. Mais und Zucchini in 1 cm breite Scheiben schneiden.

Limetten auspressen. Saft mit Olivenöl, Salz und frischem Pfeff er 
zu einer Marinade verrühren. Gemüse in einer Schüssel oder 
einem großen Gefrierbeutel 1 Stunde marinieren. 

Gemüsestücke auf Spieße geben und von jeder Seite ca. 8 Minuten 
grillen. Ciabatta ebenfalls auf den Grill geben und anrösten. 
Barilla Pesto als Dip zu Spießen und Brot servieren.



Wassermelone halbieren und in 2 cm dicke Stücke schneiden.

Barilla Pesto Basilico e Rucola in eine Schüssel geben. Etwas 
Limetten-Abrieb zugeben. Limette auspressen, Saft mit Olivenöl 
zum Pesto geben. Mit Wasser verdünnen und zu einem Dressing 
verrühren. Pistazien hacken. 

Melonenstücke auf dem heißen Grill von jeder Seite 1–2 Minuten 
grillen. Gegrillte Stücke auf einem Teller mit Oliven und 
Minze-Blättern anrichten. Ricotta-salata-Krümel und Pistazien 
darüberstreuen, mit Pesto-Limetten-Dressing beträufeln, salzen 
und pfeff ern. 

Restliches Pesto zum individuellen Portionieren dazustellen. 
Nach Wunsch mit gegrilltem Ciabatta servieren.

AROMATISCHER 
KRÄUTERMIX MIT 

RUCOLA UND 
BASILIKUM

mit Ricotta salata und Minze

Zutaten (für 4 Personen)
Gegrillte Melone

2 kg Wassermelone
200 g Ricotta salata

80 g schwarze Oliven
60 g gesalzene Pistazien

4 Zweige Minze
Salz, frischer Pfeff er

Dressing
½ Glas Barilla Pesto 

Basilico e Rucola
1 unbehandelte Limette

4 EL Olivenöl
2–3 EL Wasser

Zubereitungszeit
ca. 30 Minuten



mit Rucola, Oliven und Mozzarella

Zutaten (für 4 Personen)
Salat
400 g Barilla Farfalle
80 g Rucola
100 g schwarze Oliven
40 g Kapern
150 g Mini-Mozzarella
Dressing
1 Glas Barilla Pesto 
Pomodori Secchi
4–5 EL Olivenöl
2 EL weißer Balsamico
3–4 EL Gemüsebrühe
Salz, frischer Pfeff er

Zubereitungszeit
ca. 30 Minuten

RAFFINIERT 
WÜRZIG MIT 

SONNEN-
GETROCKNETEN 

UND FRISCHEN 
TOMATEN 

Barilla Farfalle nach Packungsanleitung zubereiten. Barilla 
Pesto Pomodori Secchi mit Olivenöl, weißem Balsamico und 
Gemüsebrühe zu einem Dressing verrühren. Mit Salz und 
Pfeff er abschmecken. Dressing in einer Schüssel mit der noch 
warmen Pasta vermengen.

Rucola, Oliven und Kapern mit den Farfalle vermischen. Mini-
Mozzarellas halbieren und darüber verteilen. 

Salat auf 4 Portionen teilen und servieren.



Zutaten (für 4 Personen)
Teig

500 g Mehl Type 00 (oder Type 405) 
½ Würfel frische Hefe

2 EL Olivenöl
1 TL Salz

1 Prise Zucker
260 ml lauwarmes Wasser

Sugo
500 ml passierte Tomaten

Olivenöl
Salz, frischer Pfeff er

Belag
1 Glas Barilla Pesto alla Genovese

200 g Kirschtomaten
3 Kugeln Büff elmozzarella

120 g schwarze Oliven
1 kleiner Bund Basilikum

Zubereitungszeit
ca. 90 Minuten

Hefe zerbröseln und in einer Schüssel mit lauwarmem Wasser, 
Salz, Zucker und Olivenöl gründlich verrühren. Mehl in eine 
Schüssel geben und darin eine Mulde formen. Flüssigkeit 
hineingeben und alles zu einem Teig verkneten. Teig zur Kugel 
formen, mit sauberem Tuch abdecken und an warmem Ort ca. 
40 Minuten zur doppelten Größe aufgehen lassen.

Passierte Tomaten 20 Minuten einkochen. Mit Olivenöl, 
Salz und Pfeff er würzen. Kirschtomaten und Mozzarella in 
Scheiben schneiden. Pizzastein im Grill auf 300 °C vorheizen.

Teig in 4 Portionen teilen und auf mit Mehl bestreuter Arbeits-
fläche rund ausrollen. Dünn mit Sugo bestreichen. Tomaten, 
Mozzarella und Oliven verteilen. Pizza auf dem Pizzastein bei 
geschlossenem Grill-Deckel 5–6 Minuten knusprig backen. Mit 
Basilikumblättern und Barilla Pesto alla Genovese garnieren.

KLASSISCH 
ITALIENISCH MIT 

FRISCHEM 
BASILIKUM UND 

PARMIGIANO 
REGGIANO


