Gebratene Schwarzwurzeln mit Kiirbiskern-Petersilien-Pesto

Zutaten fiir 4 Personen:
1 Handvoll Kiirbiskerne
1 Bund glatte Petersilie
15 ml Kalbsfond

2 EL Kirbiskernol

3 EL Pflanzendl

Salz, Pfeffer

400 g Schwarzwurzeln
500 ml Biomilch

1 kleiner Kopf Radicchio
15 g Butter

Zubereitung

Kirbiskern-Petersilien-Pesto

Die Kirbiskerne ohne Fett in einer Pfanne rosten, abkihlen lassen und sehr fein hacken. Petersilie
von den Stielen zupfen und sehr fein hacken. Den Fond mit Kiirbiskernol, Pflanzenél, Salz und Pfeffer
gut verriihren, die Kiirbiskerne und die Petersilie dazugeben. Mit Salz abschmecken.

Gebratene Schwarzwurzeln

Schwarzwurzeln griindlich waschen, schélen und in einer Mischung aus Milch, 500 ml Wasser und
einer guten Prise Salz 10 Minuten lang kochen. Schwarzwurzeln in circa 10 cm lange, schrage Stiicke
schneiden. Radicchio putzen und die Blattchen abzupfen. Butter in einer Pfanne erhitzen,
Schwarzwurzeln dazugeben und goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Schwarzwurzeln
auf Teller verteilen, mit Pesto und Radicchio anrichten.

Tipp:
Nach dem Schalen legt man die Schwarzwurzeln am besten sofort in kaltes Wasser, damit sie nicht
braun werden. Beim Schéalen kann man Handschuhe verwenden, damit die Hiande nicht verfarben.



