ZUTATEN

1 Hokkaido Kiirbis
etwas Kriutersalz,

Olivenol

Vinaigrette:

soml Balsamico Essig
soml Apfelessig

soml Kiirbiskernol
soml Olivenol

1 Karotte

100g Lauch

1 Schalotte

1 StraufBchen Petersilie,

etwas Maggikraut
etwas Schnittlauch
Pfeffer, Salz

GEBACKENER KURBIS
MIT KAROTTEN-LAUCH-
VINAICRETTE

1. Den Kiirbis vierteln und entkernen. Nicht schiilen!

2. Kiirbisviertel in Spalten schneiden, mit Olivenol
einpinseln und mit etwas Salz bestreuen.

3. Die Spalten im vorgeheizten Backofen bei 220°C
ca. 10 bis 15 Minuten backen.

1. Nadelprobe machen.

Wihrenddessen die Sauce zubereiten.

1. Die Karotte schilen und klein wiirfeln, den Lauch
ganz fein schneiden und dann in Olivenol mit den
Karottenwiirfeln kurz dimpfen.

2. Das gedampfte Gemiise mit der kleingewiirfelten
Schalotte und den Kriutern mischen und
anschliessend das Essig-Ol Gemisch unterriihren.

3. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Die noch warmen oder auch abgekiihlten
Kiirbisspalten auf Tellern anrichten und die
Vinaigrette dariiber verteilen.

5. Guten Appetit!



