KOCHEN IM ZEICHEN
DES GUTEN GESCHMACKS

GEROSTETER KURBIS MIT ROTEN ZWIEBELN, ZIEGENKASE
UND GEROSTETEN KORNERN

UBERBLICK

ZUBEREITUNGSZEIT
Unter 1 Stunde

PORTIONEN
2 (als Beilage 4)

Dieses kostliche Gericht bringt Farbe auf Ihren winterlichen Tisch. Mit dem siiSlichen, orangen Kiirbis,
Spalten der roten Zwiebel und cremigem Ziegenkase sorgt dieses Gericht in den tristen Wintermonaten
far frischen Wind. Schmeckt als Hauptgericht oder als saisonale Beilage.

ZUTATEN
e 650 g Kiirbis der Saison, geschalt und in e 50 g gemischte Kérner
halbmondférmige Scheiben geschnitten e 100 g weicher Ziegenkase oder Quark
e 4-5 ganze Knoblauchzehen, mit Haut Fiir das Dressing:
e 1 groRe, rote Zwiebel e 1EL Apfelessig
e 4 Rosmarinzweige e 1ELAhornsirup
e 1TLZimt e 2 ELRapsol
e 1ELRapsol e 1TLkorniger Senf

Meersalz und zerstoRRener schwarzer Pfeffer

ZUBEREITUNG

1)
2)

3)

4)

Den Ofen auf 200 °C (Gasherdstufe: 6) vorheizen.

Den vorbereiteten Kirbis zusammen mit dem Knoblauch in die quadratische 3-Ply-Bratreine aus
Edelstahl (26 cm) geben. Zwiebel schalen und in groRe Spalten schneiden. In die Bratreine geben. Die
Rosmarinzweige hineinzupfen und Zimt, Ol und Gewiirze dazugeben. Die Zutaten in der Bratreine
schwenken, damit alles gleichmaRig bedeckt ist. Die Bratreine 30—35 Minuten in den Ofen stellen, bis

der Kdrbis gar ist.

Wahrenddessen das Dressing zubereiten. Alle Zutaten flr das Dressing in ein kleines Marmeladenglas
geben, mit dem Deckel fest verschlieRen und die Mischung gut schiitteln. Vor dem Servieren erneut

schiitteln, damit die Zutaten gut durchmischt sind.

5 Minuten vor Ende der Garzeit die Kérner in die Bratreine geben und sanft rosten.
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5) Wenn der Kirbis gar ist, die Bratreine aus dem Ofen nehmen und den Ziegenkase dariiber zerbroseln.
Das Dressing darauf Traufeln und mit frischem Rosmarin bestreuen. Alternativ konnen Sie das
Dressing auch im Marmeladenglas servieren, sodass sich die Gaste am Tisch selbst bedienen konnen.

Anmerkungen des Kochs: Die Reste dieses Gerichts sind ebenfalls kostlich. Verteilen Sie den kalten Kiirbis
einfach auf einem Bett aus gemischtem Wintersalat und geben Sie noch ein wenig Ziegenkase und Kérner

dazu. Alternativ kénnen Sie den Kiirbis aufwirmen und mit einem Spritzer Ol und ein wenig Dressing zu
Pasta servieren.
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