Gefiillter gratinierter Kirbis

Fiir 2 Personen

Kiirbis:

1 kleiner Muskatkiirbis 1 Zitrone Salz, Pfeffer

5 EL Olivenosl 30 g Mandeln 200 g Schafkése (Feta)
1 TL Honig 1-2 EL Hagebuttenmus 1 EL Amarettini-Kekse
3 Sténgel Basilikum

Salat:

1 Radicchio 1 Chicorée 1 Apfel

3 EL Apfelessig 1 TL Honig 1 TL Senf

5 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Kiirbis abwaschen, halbieren und entkernen. Von der Zitrone den Saft auspressen.

Die beiden Kiirbishilften jeweils mit Salz und Pfeffer wiirzen, etwas Olivendl und etwas Zitro-
nensaft dariiber triufeln, die Halften auf ein Backblech setzen und im vorgeheizten Ofen 20
Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Den Schafskése zerbroseln.
Fiir den Salat Radicchio halbieren, den Strunk herausschneiden. Die Bldtter in ein grofles Sieb
geben, unter flieBendem Wasser waschen und trocken schleudern. Anschlieend in mundgerechte
Stiicke teilen und in eine Schiissel geben.

Chicoréeblétter abtrennen, waschen und abtropfen lassen, ebenfalls in mundgerechte Stiicke tei-
len und zum Radicchio geben.

Apfel waschen, das Kerngehéuse entfernen, wiirfeln, dann zum Salat geben.

Apfelessig, Honig, Senf , Olivendl, Salz und Pfeffer zu einem Dressing verrithren und den Salat
kurz vor dem Servieren damit marinieren.

Nach 20 Minuten Garzeit die Backofenhitze auf 200 Grad erhthen.

Mandeln und Schafskése auf den Kiirbishélften verteilen und nochmals ca. 10 Minuten in den
Ofen geben, bis der Kiirbis weich ist.

In der Zwischenzeit aus 2 EL Zitronensaft, 3 EL Olivensl, Hagenuttenmus und Honig eine Vi-
naigrette mit dem Piirierstab aufmixen, diese mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Amarettini zerbroseln. Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blittchen abzupfen.
Die Vinaigrette iiber den gegarten Kiirbis geben, Amarettini dariiber streuen und mit Basilikum
garnieren, nochmal mit Pfeffer wiirzen. Kiirbis mit dem Salat servieren.
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