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Rezept von Lukas Nagl

Ofenkiirbis mit Rucola-Pesto & Birne

30 Minuten/leicht

Zutaten fiir 4 Personen
1 Hokkaido-Klirbis, Salz, Pfeffer, 2 EL Blitenhonig, 1 Zweig Rosmarin, Olivendl.

Flr das Rucola-Pesto: 100 g Rucola (grob gehackt), 1 Scheibe Sauerteigbrot, 1
Knoblauchzehe, 50 g Gervais, Cayennepfeffer, grobes Salz, 50 g ganze gerdstete Haselnlisse
(grob gehackt).

Fir die Currysauce: 1 Zwiebel, Spritzer Essig, 2 EL Currypulver, 200 ml Gemusefond (oder
Hihnerfond), 50 ml Kokosmilch, Olivendl.

AuBerdem: 1 Birne, 3 cm Ingwer, Birnen-Balsam-Essig, ca. 4 EL Kerndl, Sauerklee.

Zubereitung

Die Birne vierteln, Kerngehduse entfernen, Fruchtfleisch in Spalten schneiden. Den Ingwer
schalen und fein reiben, mit den Birnen mischen. Etwas Essig zugeben und ziehen lassen.
Den Hokkaido-Kiirbis halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Mit Salz und Pfeffer
wirzen, in Olivendl auf beiden Seiten anbraten. Im auf 180 °C vorgeheizten Rohr ca. 15
Minuten garen. Rosmarin abzupfen, hacken und tber den fertigen Kiirbis streuen. Die Birnen
zugeben, mit Honig betraufeln und mit grobem Salz und Cayennepfeffer nachwiirzen.

Flr das Rucola-Pesto alle angefiihrten Zutaten mixen und abschmecken.

Fir die Currysauce Zwiebel schalen und klein schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Zwiebel darin anschwitzen. Currypulver dazugeben und mit Essig abléschen.
Komplett einkochen lassen, mit Gemusefond aufgieBen und mit Kokosmilch aufftllen.

Das Rucola-Pesto auf Tellern verstreichen und je 2 Spalten Kiirbis darauf geben. Birnen
darliber verteilen. Mit Currysauce untergieBen und mit Kiirbiskerndl und Sauerklee dekoriert
servieren.



