Pour le pesto de mizuna 

100 g de feuilles de mizuna 
1 gousse d'ail écrasée 

2 cuillères à soupe de pignons de pin 

100 ml de jus de tomate 

1/2 cuillère à café de wasabi 

4 cuillères à soupe d'huile d'olive vierge + un peu pour asperger le pesto
1/2 cuillère à café de sel 

 1) Préparez le pesto: mettez tous les ingrédients dans le bol de votre robot et mixez jusqu'à l'obtention d'une pâte homogène. Versez la sauce dans un récipient et aspergez le dessus d'huile d'olive, mettez un couvercle et placez au frais. Le pesto peut se conserver une semaine au réfrigérateur. 

