Kiirbis-Radicchio-Salat mit Kiirbiskern-Pesto

Fiir 4 Personen:

Fiir den Salat:

1,5 kg Hokkaido-Kiirbis 6 EL Olivenol 200 ml Gemiisebriihe
Salz Zucker 1 Radicchio

2 EL heller Balsamico

Fiir das Pesto:

4 Stangel glatte Petersilie 1 Knoblauchzehe 60 g Parmesan

100 g Kiirbiskerne, geschalt 100 ml Olivendl — Salz

Kiirbis abwaschen. Oberes und unteres Ende vom Kiirbis abschneiden. Mit einem Kartoffelsché-
ler den Kiirbis schélen.

Den oberen diinneren Teil des Kiirbis in Scheiben hobeln. Den unteren bauchigen Teil vom Kiir-
bis vierteln, das Kerngehéduse entfernen. Die Kiirbisviertel in Stiicke schneiden.

In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen, die Kiirbisstiicke zugeben und kurz anbraten. Gemiise-
briithe zugeben, mit etwas Salz und Zucker wiirzen und zugedeckt ca. 15 Minuten weich kochen.
Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Kiirbisscheiben auf ein Backblech geben. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und restlichem Olivenol
gut durchmischen und 5 Minuten garen.

In der Zwischenzeit den Radicchio putzen, entbliattern, waschen und abtropfen lassen.

Fiir das Pesto Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blédtter abzupfen. Knoblauch sché-
len und grob schneiden. Parmesan fein reiben.

Kiirbiskerne mit Parmesan, Petersilie, Knoblauch und Olivendl zu einem Pesto piirieren. Mit
Salz abschmecken.

Den geschmorten Kiirbis fein piirieren und abschmecken.

Kiirbispiiree auf den Tellern verteilen. Radicchio mit den gebackenen Kiirbisscheiben und Bal-
samico mischen, auf das Piiree geben und mit dem Pesto betraufeln.
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