Marinierter Kurbis mit Ziegenkase und Kurbiskernkrokant

Zutaten fur 8 Personen (Vorspeise)

600g Kirbisse (Muskat- oder Butternusskurbis, geschélt
und entkernt)

4 EL Apfelessig

8 EL Olivenol

2TL Senf

2TL Honig

600g Ziegenfrischkase
200g Nussler-Salat
409 Zucker

120g Kurbiskerne
40ml  Kdurbiskerndl
Salz, Pfeffer, Senf

Zubereitung

1. Kirbis in 1 cm grofRe Wiirfel schneiden, in Salzwasser bissfest kochen, abseihen und
abtropfen lassen.

2. Fiir die Marinade Essig, Olivendl, Senf und Honig verriihren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Kiirbis mit etwa 2/3 Marinade vermischen.

3. Fir den Krokant Zucker goldbraun schmelzen, Kiirbiskerne und Kerndl zugeben (Vorsicht,
wenn die Kerne aufplatzen, kann heilRer Zucker spritzen!). Kerne auf ein Stiick Backpapier
leeren und auskiihlen lassen. Krokant in kleine Stiicke brechen.

4. Nussler-Salat mit 1/3 Marinade auf Teller anrichten. Kiirbis, Ziegenkase in Stiicke zupfen,
Krokant und Nissler-Salat darauf verteilen.



