Pasta mit Méhren-6riin-Kirbiskern-Pesto

Fiir 4 Personen

3 Knoblauchzehen 1 EL Ghee (ind. Butterschmalz) 40 g Kiirbiskerne

1 Bund Mohren mit Griin 3 EL Ahornsirup ca. 130 ml Olivendl

Salz, schwarzer Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer 1/2 Radicchio

1 EL Balsamico 2 Zweige Rosmarin 1 EL getrockneter Oregano
1/2 TL Koriander, gemahlen 1/2 TL Kiimmel, gemahlen 1 Zitrone

500 g Pasta 1/2 Granatapfel 40 g Parmesan

Knoblauch schilen, grob schneiden. In einer Pfanne Ghee erhitzen und den Knoblauch darin
weich diinsten.

In einer Pfanne ohne Fett die Kiirbiskerne rosten, herausnehmen und fein mahlen.

Das Griin der Mohren abschneiden, abbrausen, trocken schiitteln, die harten Stiele ab dem
Blatteransatz anschneiden und entsorgen. Das Blattwerk mit seinen zarten Sténgeln grob hacken
und in einen Mixer geben.

Knoblauch, Kiirbiskerne, 2 EL. Ahornsirup, 120 ml Olivendl, ca. 1 TL Salz, etwas Pfeffer und 1
Prise Cayennepfeffer zugeben und zu einem Pesto verarbeiten.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Mohren schilen und in diinne schridge Scheiben schnippeln. Radicchio putzen, waschen und
abtropfen lassen. Die Radicchioblétter in diinne Streifen schneiden und mit den Mohren in eine
Auflaufform (oder ein tiefes mit Backpapier ausgelegtes Backblech) geben.

2 EL Olivenol, 1 EL Ahornsirup, Balsamico, dariiber traufeln, Rosmarin abbrausen, trocken
schiitteln, die Stiele abstreifen und ebenfalls mit in die Auflaufform geben. Dariiber Oregano,
Koriander, Kiimmel, Salz und Pfeffer streuen und alles sacht miteinander vermengen.

Die Zitrone heifl abschwaschen, abtrocknen, in diinne Scheiben schneiden und auf das Gemiise
legen. Alles ca. 20-30 Minuten im vorgeheizten Ofen garen, bis der Radicchio zerfallen ist und
die Mohrchen an einigen Ecken und Enden zart gebraunt, jedoch noch bissfest sind. Ab und an
vorsichtig verriihren.

In der Zwischenzeit die Pasta in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwasser bissfest kochen.
Vom Granatapfel die Kerne auslosen, den Parmesan in Spéne hobeln.

Die gekochte Pasta abschiitten, mit dem Pesto vermengen und mit dem Gemiise auf Tellern
anrichten Mit Granatapfelkernen und Parmesan bestreuen und servieren.
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