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Zut�ten für 3 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 Pkg. Bl�tterteig

10 EL Olivenöl

400 g Kürbisfleisch

100 g Gorgonzol�

400 g Frischer Bl�ttspin�t

2 EL Geschmolzene Butter

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

2 TL  Knobl�uch gr�nuliert

0.5 TL  Musk�tnuss gem�hlen

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Pik�nte Kürbis Gorgonzol�

Bl�tterteig Mu�ns

35—40 Min

Zubereitung

1 Für die pik�nten Bl�tterteigmu�ns wird der Ofen �uf 190° C vorgeheizt.

Eine Mu�nform mit etw�s weicher Butter �uskleiden.

2 Den frischen Bl�ttspin�t in einem ges�lzenen W�sserb�d kurz für 30

Sekunden bl�nchieren. Her�usnehmen und gut �btropfen l�ssen. D�n�ch

in etw�s Olivenöl in einer Pf�nne erhitzen und mit Kot�nyi Knobl�uch

gr�nuliert würzen. Den Rest des Olivenöls mit dem Knobl�uch, S�lz, Pfe�er

und der Musk�tnuss verrühren.

3 D�s Kürbisfruchtfleisch in gleichm�ßige Scheiben schneiden. D�bei sollte

�uf die Größe ge�chtet werden, um sie p�ssend in den Mu�nformen

pl�tzieren zu können. D�n�ch die Scheiben mit dem vorbereiteten

Gewürzöl m�rinieren.

4 Den Bl�tterteig in gleich große Kreise schneiden. Den Bl�tterteig in den

Mu�nformen pl�tzieren und mit dem Bl�ttspin�t füllen. D�nn die

Kürbisscheiben d�rin pl�tzieren und mit zerkrümelten Gorgonzol�

verfeinern.

5 Die pik�nten Mu�ns für etw� 20 Minuten goldbr�un b�cken.


