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GU Rezepte
Rezept
Kurbis-Crostini mit Rucola
Ein Rezept von Kirbis-Crostini mit Rucola, am 17.04.2024
Zutaten
350 g Hokkaido-Kiirbis 1 Knoblauchzehe
1Zweig Rosmarin 6 getrocknete Tomaten (in Ol)
1Bund Rucola 4EL Olivendl
1TL Aceto balsamico bianco Salz
Pfeffer Chiliflocken
8 diinne Baguette (ersatzweise Ciabatta) 30g Parmesan
Scheiben
Rezeptinfos

PortionsgroRe 4 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca. 300 kcal, 13
gF,9gEW, 37 gKH

Zubereitung

]_‘ Kurbis schalen, putzen und ca. 0,5 cm grof3 wiirfeln. Knoblauch schalen, fein wiirfeln. Rosmarin waschen, trocken
schiitteln, Nadeln abzupfen, fein hacken. Tomaten klein wiirfeln. Rucola waschen, trocken schiitteln, harte Stangel
entfernen, Blatter grob zerschneiden.

2. In einer beschichteten Pfanne 2 % EL Ol erhitzen, Kiirbis und die Halfte des Knoblauchs darin unter gelegentlichem
Rihren 3-4 Min. anbraten. Rosmarin, Essig, 2 EL Wasser, Salz, Pfeffer und Chiliflocken zugeben und ca. 1 Min.
weiterbraten. Vom Herd nehmen, Tomaten unterriihren und leicht abkiihlen lassen.

3. Inzwischen Backofen auf 220° vorheizen. Brotscheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Ubriges Ol (1 2
EL) mit tibrigem Knoblauch verriihren, Brote damit bestreichen. Im heiflen Ofen (oben) ca. 5 Min. rosten. Rucola unter die
Kiirbismischung mengen und auf die warmen Brotscheiben haufen. Parmesan dariiberhobeln.
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