Bad Boller Dorfladen und Ingrid Hess

INSPIRATIONEN FUR EINE GUTE KUCHE

Feldsalat-Pesto und
Butternutkurbis-Aufstrich

Zutaten:

Feldsalatpesto:

100 g Feldsalat, geputzt und gewaschen

100 ml Olivendl

759g Haselnisse

1TL feingeriebene Zitronenschale (nur das Gelbe)
2-3 EL Zitronensaft

% TL Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Butternutkiirbis-Aufstrich:

250 g Butternutfleisch, fein gewiirfelt
%2 TL getrockneter Estragon

1EL weiBer Balsamico-Essig

100 g Ziegenfrischkase

1TL Salz

frisch gemahlener Pfeffer

15g Kiirbiskerne, grob gehackt

Zubereitung:

Feldsalatpesto:
* Alle Zutaten purieren und pikant abschmecken.

Butternutkiirbis-Aufstrich:

* Kiirbis mit Estragon, Balsamico-Essig und wenig Wasser ca. 5 Minuten weich

diinsten, abgieRen.

* Kiirbis etwas abkiihlen lassen und mit dem Ziegenfrischkase und den
Gewiirzen piirieren, pikant abschmecken, in eine Schale fiillen, Kiirbiskerne

tiberstreuen.
Tipps:

* Beides passt wunderbar auf Vollkornbrot.

¢ Das Feldsalatpesto schmeckt auch zu Nudeln: Diese ,al dente“ kochen, vom
Nudelkochwasser ca. 200 ml aufheben, die Nudeln abgiel3en und in den Topf
zurlickgeben, Pesto untermischen und soviel Nudelwasser dazu, dass das Gericht

saftig ist, sofort servieren und mit Parmesankase bestreuen.

Mengenangaben fiir 4 Erwachsene . EL = gestrichener Essloffel . TL = gestrichener Teeldffel

Kreation Ingrid Hess




