Kirbispesto

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Backen: ca. 20 Min.

600g Kiirbis (z. B. Muscade), in
ca. 2cm grossen Wiirfeln
(ergibt ca. 5009)

4 Knoblauchzehen
2 EL Olivenal
1TL Salz
wenig Pfeffer

100g gemahlene geschilte
Mandeln

3 EL Rosmarin, fein geschnitten
50¢g Parmesan, gerieben
1dl Olivenol

kein : g/w - -
litat
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or IL_ -

1. Kiirbis, Knoblauch und Ol in
einer Schiissel mischen, wirzen,
auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech verteilen.

2. Backen: ca. 20 Min. in der
Mitte des auf 220 Grad vorge-
heizten Ofens. Herausneh-
men, Kiirbis mit dem Knoblauch
plrieren.

3. Mandeln, Rosmarin und Kase

daruntermischen. Ol nach und
nach darunterriihren.

Tipp: Kiirbiskernal dariibertraufeln.
Passt zu: Brot, Teigwaren.

Haltbarkeit: Restliches Pesto

in ein Glas geben, mit etwas Ol
bedecken, gut verschlossen
ca. 1 Woche im Kiihlschrank auf-
bewahren.

Portion: 490kcal, E12g, Kh 7g, F46g
VEGI




