
 

3 håndfulde friske øko-roeblade, skyllet  

0,5 fed hvidløg 

40 g vesterhavsost 

30 g solsikkekerner 

3 spsk olivenolie 

flagesalt 

sort peber 

citronsaft 

 

Rist solsikkekerner på en pande, under omrøring til de får lidt farve. 

Alle ingredienserne hakkes fint i en foodprocessor. 

Smag til med salt og vurder om det evt. skal have en smule mere olivenolie eller citronsaft. 

Serveres på insekt-kiks (opskrifter findes på nettet). 

 

Læring: Pesto af roeblade bliver hurtigere brun ved opbevaring; men ser flot ud og 

smager godt frisk. For at øge proteinindhold i pestoen kan tilsættes f.eks. formalede melorme; men også her skal man være 

opmærksom på at det skal spises frisk, da der over tid udvikler sig en af-smag fra insektfedtet. 

 

Roeblade kan både indgå som foder til insektlarver—

og anvendes som spinat: spises rå, dampede og 

stuvede. Pluk kun friske opretstående blade. Kan 

opbevares i køleskab op til 1 uge. 


