Kurbis-Schafkase-Salat

Saison
Sommer, Herbst

Rezept fir 4 Personen oder 6 Vorspeisen

Zutaten
1 Hokkaidoklrbis (etwa 1,2 kQ)
4EL0I
1 KLThymian (getrocknet)
Salzund Pfeffer ausder Mlhle
1/4 1 GemUsebouillon (Wirfelsuppe)

10 dag Rucola, geputzt und
gew aschen

10 dag Waln(isse, grob gehackt

20 dag milder, schnittfester Schafkase
Marinade:

4 EL Aceto-Balsamico (Balsamessig)

5E.0I

1/2 KLZitronensaft

Salz

Pfeffer ausder Miihle

Zubereitung

Kirbis halbieren, entkernen und samt Schalein etwa 3 cm breite Spalten
schneiden. In einer Schiissel mit O, Thymian, Salz und Pfeffer vermengen.
Die Spalten auf ein mit Backtrennpapier belegtes Backblech legen, mit der
Bouillon UbergieBen und im vorgeheizten Rohr auf mittlerer Schiene bei
180°C (Ober- und Unterhitze) etwa 25 Minuten braten. Kiirbis Gberkihlen
lassen. Fruchtfleisch ausder Schaleldsen undin etwa 3 cm groBBe Stiicke
schneiden.

Marinade: Balsamico mit Ol und Zitronensaft verriihren, salzen und
pfeffern. Rucola mit der Marinade und den Niissen vermengen, auf
Tellern anrichten und mit Kiirbisstiicken belegen. Den Schafkasein kleine
Woirfel schneiden und den Salat damit bestreuen.

Mabhlzeit!
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