Pesto de coriandre noix de coco

Ingrédients :
35 g de coriandre (fraîche ou surgelée)
20 g de jeunes pousses d'épinard (en vente au rayon salade)
20 g de noix de coco râpée
15 g de fromage râpé type parmesan, gran padano
55 ml d'huile d'olive

Dans un mixeur, déposer les feuilles d'épinard et la coriandre. Mixer finement. Ajouter le fromage râpé, la noix de coco et enfin l'huile d'olive. Mixer de nouveau. 
Selon les goûts, ajouter un peu plus d'huile si la texture semble trop épaisse et rectifier l'assaisonnement en sel si nécessaire.

Ajouter un peu de gingembre moulu (poivre ou piment d'Espelette).

C'est prêt ! Verser dans un pot propre en verre, recouvrir un peu d'huile d'olive et conserver au frais.

Délicieux sur un petit toast avec une crevette, des pâtes, des carottes cuites à la vapeur, du filet mignon au lait de coco ... à vous d'inventer la vie qui va avec.

Astuces : pour donner un pesto plus poivrée remplacer les feuilles d'épinard par de la roquette.
