Knuspriges Sandwich vom Seeteufel, Spinat, Kiirbis-Creme

Fiir vier Portionen

1 Hokkaidokiirbis 100 ml Weiflwein 1 Zimtstange

2 Sternanis 2 Kardamomkapseln Salz

600 g Seeteufelfilet 4 Scheiben Tramezzini Brot 150 g Basilikumpesto
2 EL Olivenol Salz, Pfeffer, Chili 3 Stiele Thymian

3 Stiele Rosmarin 2 Knoblauchzehen 50 g Butter

150 g Spinatsalat 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

20 g Butter

Den Kiirbis waschen, am Stielende einen Deckel abschneiden und das Kerngehduse aushéhlen.
Den Weiflwein und die Gewiirze in den Kiirbis fiillen, salzen und den Deckel aufsetzen. Den
Kiirbis in Alufolie einwickeln und im Backofen eine Stunde weich garen.

Backofen auf 120 Grad vorheizen. Das Seeteufelfilet auf die Breite der Brotscheiben zurecht
schneiden. Brotscheiben von einer Seite mit dem Pesto bestreichen, die Seeteufelstiicke darauf
legen und damit umwickeln. Den ungeschélten Knoblauch halbieren. Die Seeteufelstiicke in einer
Pfanne im heilen Olivenosl samt Kriuter und Knoblauch goldbraun anbraten. Im Backofen bei
120 Grad 15 bis 20 Minuten garen lassen.

Die Gewiirze aus dem gegarten Kiirbiswiirfeln entfernen. Das weiche Kiirbisfleisch aus der Schale
16ffeln und samt dem Sud durch ein feines Sieb streichen. Mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzig
abschmecken. Die Butter unterriihren.

Spinatsalat waschen, putzen und trockenschleudern. Schalotten und Knoblauch schélen und klein
wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen, Spinat kurz darin schwenken und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Zum Anrichten den Seeteufel in Scheiben schneiden und auf den Spinat geben, das Kiirbispiiree
herum verteilen.
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