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Karamellisierter Kiirbis auf Alblinsensalat

Er sieht aus wie eine zu groR geratene Birne und fallt deshalb im Gemtiseregal auf:
Der Butternut-Kiirbis. Neben dem Hokkaido gehort er zu den beliebtesten
Kiirbissorten. Auch SWR4 Koch Jorg l1zhéfer setzt den Kiirbis mit dem nussigen
Geschmack gerne in Szene. Leicht karamellisiert auf einem Alblinsen-Salat sorgt er
flir einen knalligen farblichen Akzent. Und einen sti8lich-fruchtigen Geschmack.

Portionen: 4
Schwierigkeitsgrad: leicht
Koch/Kochin: Jorg llzhofer

Zutatenliste fluir den Butternut-Kiirbis:

o 1kg Butternut-Kiirbis (geschalt, ohne Kerngehduse, in 3 mm dicke Scheiben
geschnitten)

e 100 ml Olivendl

e 1TLPuderzucker

o Salz

o Pfeffer

Zutatenliste fiir den Alblinsensalat:

e 160 g Alblinsen
e 2 Lorbeerblatter
e Salz

e 2 ELOlivendl

Zutatenliste fur das Salatdressing:

o 2 TLHimbeeressig

o 1TL Senf (mittelscharf)
e Salz

o Pfeffer

e Puderzucker

e Abrieb von ¥ Zitrone

Backofentemperatur: 30 Minuten bei 150 Grad Umluft
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So bereiten Sie den Kiirbis zu

Den Backofen auf 150 Grad vorheizen. Die harten Stiicke vom Kiirbis oben und unten
abschneiden, dann schadlen, das Kerngehduse entfernen und in diinne Scheiben
schneiden. Tipp: Der Butternut-Kiirbis hat einen intensiveren Geschmack als der
bekannte Hokkaido! Nachteil: Er muss geschdlt werden.

Dann die Kiirbisscheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech oder in eine
Schale legen, mit Olivendl betraufeln, Puderzucker dariiber stauben, salzen, pfeffern
und fiir 30 Minuten im Ofen garen. Tipp: Der Puderzucker karamellisiert und
Lversufit“ damit die Kiirbisoberfldche! Dies sorgt auch fiir einen schonen Glanz!

So bereiten Sie den Alblinsensalat zu

Die Alblinsen in leicht gesalzenem Wasser mit den Lorbeerblattern auf Biss kochen,
abschiitten und kalt abbrausen. Mit dem Ol, Himbeer-Essig, Senf, etwas Puderzucker
und den Gewtirzen das Dressing herstellen. Die Linsen darin marinieren und fur zirka
20 Minuten durchziehen lassen.
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