POMPOENPASTA MET CITROENTIIMKRUIM

2 persovev [ 52.0 keal per portie

Tugrediénten:
- 400 gram pompoen stukjes
< 1

. 2 teentjes knoflook

- 160 gram fusilli pasta
- 35 gram jonge bladsla met rucola of rucola ¢
- 30 gram Parmezaanse kaas Vlokken

. 3 takes tijm

. 2 smneetjes casino wit

. 1% eetlepel olijfolie

. A citroen

. peper en zout

Bereidivg:

Verwarm de oven voor op 170 °C. Kook de pompoen in kokend water voor
ongeveer 15 minuten gaar, of tot je er met een vork in kaw prikken. Giet af
en maak er puree Vav met een stamper of keukenmachine en breng op
smaak met peper en zout. Rasp de schil van Y4 citroen. Verkruimel het brood
met de citroenrasp, 1 eetlepel olijfolie en de blaadjes van 2. takjes +iyjm in eew
keukenmachive. Verdeel de kruimels op een met bakpapier beklede bakplaat
en bak in ongeveer 10 minnten knapperig in de oven. Houd de kruimels goed in
de gaten want dit kan suel gaan. Als ze wooi gondboruin zim geklenrd ziy ze
klaar. Kook ondertussen de pasta Volgens de aanwijzingew op de verpakking
beetaaar, giet af en vavg daarkij de 50 wl van het kookvocht op. Snipper de
ui en snijd de knoflook fiyn. Verhit een koekenpan met V4 eetlepel olie en fruit
hierin de knoflook e de i aan. Voeg) de pompoew puree, 50 ml pasta
kookvocht, tijmblaadies van 1 takje toe en verhit het geheel. Brevg op
simaak met peper en zout, indien nodia. Schep als laatste de pasta e de
helft vaw de Parmezaavse kaas erdoor ew verhit vogmaals goed. Verdeel de
pasta en sla over de borden. Strooi de citroentijmkruim, en de andere helft
vaw de Parmezaonse kaas eroverheen.
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