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Kirbis Pinsa mit Feigen

Personen: 1 Zeit: 30 Minuten

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:
« 1Pinsa 1. Heize den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.
« 5 diinne Sereifen Hokkaido- 2.Bereite die Pinsa auf einem Backblech vor.
Kiirbis 3. Verteile das Pesto verde gleichmiRig auf der
Pinsa.

1 frische Feige
EL Pesto verd 4.Lege die ditnnen Streifen des Hokkaido-Kiirbisses
« 3 EL Pesto verde

auf die Pinsa.

te Zwiebel
if2 rote Zwicbe 5.Schneide die Feige in diinne Scheiben und verteile

ein paar Walniisse sie darauf
arauf.

cewas Blauschimmelkise (niche 6.Schneide die rote Zwiebel in feine Ringe und

zuviel davon) streue sie gleichmifig @iber die anderen Zutaten.
« Honig 7.Zerbréckle den Blauschimmelkise und fige ihn
« Basilikum hinzu.
o Kresse 8.Optional: Roste die Walniisse kurz in ciner

Pfanne, bevor du sie auf der Pinsa verteilst.
9.Backe die Pinsa etwa 15-20 Minuten lang, bis sie
goldbraun und knusprig ist.

10.10. Nach dem Backen kannst du die Pinsa mit

etwas Honig betriufeln und mit Basilikum und

Kresse garnieren.

TIPP:
* Du kannst den Blauschimmelkiise durch Ziegenkiise oder Feta ersetzen.
¢ Anstelle von Feigen eignen sich auch Birnen hervorragend. Sie bringen ebenfalls eine siifle Note,

die perfeke zum Kiirbis passt.



