Vorspeisen

KURBIS- RUCCOLA- SALAT
MIT ZIEGENKASE UND MOHRENCHUTHNEY

1 kl. Kurbis

1/2 Zwiebel

1 kI Stick Ingwer

1 Mdhre

3 ERI weiRen Balsamessig
3 Teel. Honig

Saft einer Orange

50 gr, Ruccola

100 gr. Ziegenkése
2 Stiele Thymian
Frischer gem. Pfeffer
1 Teel. Sesamol

3 ERI. Olivenol

Fur das M6hrenchutney die Senfkérner in
Olivendl kurz anbraten, die M6hren, fein
gehobelt dazugeben und noch ca. 5 min unter
Ruhren weiterbraten. Gewdurfelte Zwiebel und
Ingwer ebenso gewdrfelt dazugeben und kurz
anbraten mit 2 ERI Essig abldschen und den
Honig unterrihren. Die Halfte des Orangensafts
dazugeben und einkochen lassen, bis eine
dickflissige Masse ensteht..

Kalt werden lassen.

Den Kirbis in der Mitte teilen und bei 160 ° ca.
20 min im Backofen vorgaren.

So lasst er sich besser schalen.

Dann ich Wiurfel schneiden, ca. 1 1/2 cm grof3,
in eine feuerfeste Form geben und mit etwas
Olivendl bepinseln. Mit frisch gem. Pfeffer
bestreuen und im Backofen weitergaren, bis die
Stucke weich sind.

Ruccola waschen, aus dem restlichen Essig,
Olivendl und Orangensaft eine Vinaigrette
rihren, und mit etwas Mdéhrenchutney
vermischen.

Den erkalteten Kirbis ,Ruccola und Vinaigrette
mischen und mit etwas M6hrenchutney auf
grol3en Teller anrichten.

Ziegenkase in kleine Wuefel schneiden und
daruber verteilen.

Mit frisch gem. Pfeffer abschmecken.



