Kiirbis-Mousse auf Salatbett, Walnuss-Dressing

Fiir zwei Personen
Fir das Kiirbismousse:

1 kleiner Hokkaidokiirbis 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch

50 g Sahne % Blatt Gelatine 1 Wurzel Ingwer a 20 g
Chilipulver, Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Eisbergsalat 2 EL Honig 2 EL Walnussol

1 EL Olivenol 20 g Walnusskerne Salz, rosa Pfeffer

Fir die Parmesantaler:
100 g Parmesan

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir das Mousse die Schalotte und
die Knoblauchzehe abziehen, grob hacken und in einer Pfanne mit etwas Oliventl anschwitzen.
Den Kiirbis aufschneiden und die Kerne entfernen. Anschliefend in Wiirfel schneiden, mit in
die Pfanne geben und mit etwas Wasser weich kochen. Den Ingwer schéilen und reiben. Das
Piiree mit Salz, Pfeffer, dem Ingwer und Chili abschmecken. Ein halbes Gelatineblatt in kal-
tem Wasser einweichen, in einem Topf mit etwas Wasser bei geringer Hitze auflésen und unter
das Kiirbispiiree mischen. Im Kiihlschrank abkiihlen lassen und gelegentlich umriihren, bis die
Masse zu gelieren beginnt. Wahrenddessen die Sahne steif schlagen und vorsichtig unter das
Mousse heben. Dann die Masse in kleine Gléser fiillen und im Kiihlschrank ruhen lassen. Fiir
den Salat den Eisbergsalat vom Ende befreien, die Bliatter in mundgerechte Stiicke zupfen, wa-
schen und trocken schleudern. Aus dem Olivendl, dem Walnussol und dem Honig ein Dressing
mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Walniisse kleinhacken und mit {iber den
Salat geben. Fiir die Garnitur den Parmesan in kleinen Héufchen auf ein Blech mit Backpapier
reiben. Anschliefend die Hiufchen in Talerform auseinanderschieben und in den Ofen geben bis
die Taler knusprig goldbraun gebacken sind. Zum Anrichten den Salat auf die Teller geben und
das Dressing dariiber geben. Die Glidser mit der Mousse kurz in heifles Wasser tauchen und auf
das Salatbett stiirzen. Die Mousse mit den Parmesantalern garnieren und servieren.
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