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Kiirbisterrine mit Pesto
HAUPTGERICHT FUR 6 PERSONEN
FUR 1 TERRINEN- ODER CAKEFORM A 1,2 L

800 g Kiirbiswiirfel

3 dl Wasser

1 Topfchen Gemiisebouillon
60 g Kartoffelstockflocken
6 Eier

1 dl Olivendl

Salz

2 EL Kiirbiskerne

1 Bund gemischte Kréuter, z.B. Salbei,
Rosmarin und Thymian

1 Knoblauchzehe

1. Kirbis mit Wasser und Bouillon ca.

10 Minuten weich kochen. In der Bouillon
purieren. Kartoffelflocken dariiberstreuen.
Alles zu einer glatten Masse riithren. Abkaih-
len lassen. Eier verquirlen. Mit 2 EL Olivendl
zur Kirhismasse geben. Mit Salz abschme-
cken. Backofen auf 150 °C vorheizen. Form
mit Alufolie auslegen, mit 01 ausstreichen.
Kurbismasse einfiillen. In eine grissere Form
stellen, mit Wasser umgiessen. Terrine im
Ofen 50-60 Minuten pochieren. Nadelprobe
machen: Nadel in die Masse stecken, es soll
nichts daran kleben bleiben. Terrine heraus-
heben, 10 Minuten ruhen lassen.

2.Kurbiskerne leicht rosten. Mit Krdutern und
Knoblauch im Cutter mahlen. Mit restlichem
01 mischen. Mit Salz wiirzen. Terrine stiirzen.
in dicke Tranchen schneiden und mit Pesio
servieren.

ZUBEREITUNG ca. 30 Minuten
+50-60 Minuten pochieren
Pro Person ca. 11 g Eiweiss, 26 g Fett,
14 g Kohlenhydrate, 1400 kJ/330 kecal

Bouillon-Tépfli Ge
224 g, Fr. 4.40 (Migros)




