Geschmorter Kiirbis im Filo- Teig mit Kiirbiskern-Pesto

Fiir 2 Personen

400 g Kiirbisfruchtfleisch 1 Zwiebel 60 ml Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie 50 g Greyezer Kise

1 Knoblauchzehe 1 EL Kiirbiskerne 40 ml Kiirbiskernol

1 Bund Schnittlauch 1 Bund Koriander 1 Spritzer Zitronensaft
4 EL Butter 80 g Filoteig 150 g Frittierfett

Das Kiirbisstiick schélen, 60 g Kiirbisfruchtfleisch in sehr feine Wiirfel schneiden und zur Seite
stellen. Den Rest Kiirbis in kleine Stiicke schneiden. Die Zwiebel schilen, fein schneiden und in
einem Topf mit 2 EL Sonnenblumendl anschwitzen. Die Kiirbisstiicke zugeben, 2-3 EL. Wasser
oder Gemiisebrithe zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und weich schmoren. Petersilie ab-
spiilen, trocken schiitteln und grob die Blétter abzupfen. Kése grob reiben. Knoblauch schélen,
grob hacken und mit Kise, Petersilienbldttern, Kiirbiskernen, 40 ml Sonnenblumenél und Kiir-
biskernol in einen Cutter geben und zu einem Pesto mixen, mit Salz abschmecken. Schnittlauch
und Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Geschmorten Kiirbis anpiirie-
ren und je die Hélfte Schnittlauch, Koriander und den Zitronensaft untermischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. 3 EL Butter in einem Topf schmelzen. Filoteig in 20 x 15 ¢m grofe
Rechtecke schneiden und jeweils 2 Teigstiicke aufeinander legen. Darauf fliissige Butter streichen,
Kiirbismasse darauf geben und zu Stangen formen oder zu Teigpéckchen packen. Die Packchen
in einem Topf mit heiflem Frittierfett goldbraun ausbacken, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Die Kiirbiswiirfel in einer Pfanne mit 1 EL Butter anbraten und salzen. Die Kiirbispéckchen auf
Tellern anrichten, die gebratenen Kiirbiswiirfel dazugeben und etwas Pesto angielen. Mit den
restlichen Krautern bestreuen und servieren.
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