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Rezept fiir vegetarisches Kiirbis-Wellington

Zutaten

1 Butternut-Kurbis
3 EL Olivenol

Salz und Pfeffer
500 g Champignons
2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

3 Stangel Thymian
3 Stangel Petersilie
1 Rolle Blatterteig
4 Essloffel Semmelbrosel
1 Ei

AuBerdem benotigen Sie

Backpapier

Pfanne

Schissel

Stern-Ausstecher

Auflaufform/Ofenschale

Kuchenmaschine oder scharfes Messer zum Hacken der Champignons

Zubereitung

. Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Den ,,Flaschenhals“ des Kirbisses abschneiden und schalen. Den unteren, dicken
Teil anderweitig weiterverarbeiten, zum Beispiel zu Pumpkin Pie.

Den geschalten ,,Kurbishals“ halbieren, auf ein mit Backpapier ausgekleidetes
Backblech legen und mit zwei Essloffeln Olivenol bestreichen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen und etwa 30 Minuten im Ofen backen. Abkuhlen lassen.

Den Thymian und die Petersilie waschen und zerkleinern. Die Schalotten und den
Knoblauch schalen und wiirfeln. Die Champignons in einer Kiichenmaschine fein
hacken.

Einen Schuss Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die fein gehackten Champignons
zusammen mit den Zwiebeln hineingeben. Thymian und Petersilie daruberstreuen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und backen, bis die Feuchtigkeit verdunstet ist.
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Zum Schluss den Knoblauch hinzufugen und kurz mitbacken lassen. Die Mischung in
eine Schiissel geben und leicht abkuhlen lassen.

6. Eine Auflaufform einfetten oder mit Backpapier auslegen. Einen Teil des
Blatterteigs abschneiden und in die Auflaufform legen. Die Mitte mit Semmelbroseln
bestreuen. Darauf eine Schicht der Pilzmischung verteilen, die so breit wie der
Kurbis ist. Den Kurbis darauflegen (ggf. ein Stuck abschneiden, damit er ganz
hineinpasst) und mit der restlichen Pilzmischung bedecken. Das Ei mit ein wenig
Wasser verquirlen und die Rander einstreichen. Das andere Stlick Blatterteig
darauflegen und eine schone Rolle daraus formen. Den uberstehenden Blatterteig
abschneiden.

7. Mit den sternformigen Ausstechern kleine Sterne aus den Blatterteigresten
ausstechen und mithilfe der Ei-Wasser-Mischung auf die Rolle kleben. Die ganze
Rolle noch einmal mit der Ei-Wasser-Mischung bestreichen.

8. Etwa 40 Minuten backen, bis der Blatterteig goldbraun und der Kiirbis gar ist. Tipp:
Wenn der Blatterteig zu schnell braun wird, diesen mit Aluminiumfolie abdecken.

9. Das Kirbis-Wellington aus dem Ofen nehmen und in Scheiben schneiden.
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