
1 / 1

Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Schl�ngen

1 Stk. Bl�tterteigrolle

4 Stk. Oliven, schw�rz

1 TL Mohn

1 TL Ses�m

5 Stk. Chilischoten, klein, frisch

Für den Dip

500 g Hokk�ido Kürbis

1 Stk. Zitrone

3 EL Olivenöl

1 TL Senf

0.5 TL  P�prik� ger�uchert

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Milch n�ch Bed�rf

H�lloween-Schl�ngen mit

Kürbisdip

60—75 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt wird der Kürbis-Dip zubereitet. D�für wird der Ofen �uf

200 °C vorgeheizt. Den Kürbis w�schen, entkernen und die Kerne

entfernen. D�nn grob würfeln. Die Kürbiswürfel �uf ein mit B�ckp�pier

belegtes Blech verteilen und im Ofen für etw� 30 Minuten bzw. bis der

Kürbis weich ist b�cken.

2 Anschließend �us dem Ofen nehmen und �uskühlen l�ssen. Nun die Zitrone

�uspressen und 1 EL des Zitronens�ftes mit dem Olivenöl, Senf, S�lz,

Pfe�er, P�prik�pulver und dem weichen Kürbis in eine Schüssel geben. Mit

einem Pürierst�b cremig mixen (wenn die Konsistenz zu fest ist, etw�s Milch

zugeben). Im Kühlschr�nk noch n�chziehen l�ssen.

3 Für die H�lloween-Schl�ngen wird der Bl�tterteig quer in 2 cm breite

Streifen geschnitten. Die Streifen locker um Holzspieße (Sushist�bchen)

wickeln. D�s "Kopf-Ende" mit den Fingern etw�s fl�ch drücken. D�s Ende,

für den Schw�nz zu einer dünnen Spitze zus�mmendrücken.

4 Den Ofen �uf 200 °C vorheizen. Aus den Oliven kleine Ecken für die Augen

der Schl�ngen schneiden. Den Teig g�nz dünn mit etw�s W�sser bepinseln.

Die "Oliven Augen" �uf dem Kopf pl�tzieren.

5 Die Schl�ngen können nun mit Mohn, Ses�m oder Kürbiskernen bestreut

werden. Für etw� zehn Minuten im Ofen goldbr�un b�cken.

W�hrenddessen die Chilischoten zu Zungen schneiden und d�nn in den

Bl�tterteig stecken.


