VORSPEISEN

Kiirbis-Apfel-Salat mit
Ziegenfrischkase

Herbstsalat mit gerostetem Kiirbis, sduerlichen Apfelspalten, Ziegenfrischkése und

gerosteten Kiirbiskernen.

ZEIT PORTIONEN KATEGORIE
30 Min. 4 Vorspeisen
Enthalt Zubereitung

@ Kiirbis waschen, entkernen und in Wiirfel schneiden

(Hokkaido kann mit Schale bleiben). Mit Olivendl, Salz
Zutaten und Pfeffer mischen und im Ofen bei 200 °C ca. 20
Minuten weich rosten.

() 400 g Hokkaidokiirbis
O 2 EL Olivendl, fiir den Kiirbis @ Apfel vierteln, Kerngehiuse entfernen und in diinne
() 2 Apfel, sauerlich (z. B. Elstar) Spalten schneiden.
(1) 60gRucola @ Fiir das Dressing Kiirbiskerndl, Apfelessig, Honig, Salz
() 100 g Ziegenfrischkise und Pfeffer verriihren.
() 30 g Kiirbiskerne, gerstet @ Rucola, gerosteten Kiirbis und Apfelspalten auf Tellern
() 2EL Kiirbiskernsl anrichten, Ziegenfrischkése in Stiicken darauf verteilen,
2 EL Apfelessi mit Dressing betrdufeln und mit den gerdsteten
elessi
O P & Kiirbiskernen bestreuen.
() 1TL Honig
O

Salz, Pfeffer nach Geschmack

Tipp

Statt Ziegenfrischkdse passt auch ein milder Feta. Fiir eine
vegane Variante den Kase weglassen und stattdessen mehr
gerdstete Kiirbiskerne verwenden. Als Vorspeise braucht der
Salat keine Sattigungsbeilage; wer mochte, reicht gerostetes

Sauerteigbrot dazu.

Allergen-Hinweise nach bestem Wissen und fir die im Rezept genannten Standardzutaten. Zutaten von Herstellern kdnnen
abweichen, bitte Verpackungsangaben prufen. Bei Allergie oder Unvertraglichkeit im Zweifel nachfragen.

Rezeptidee angelehnt an das herbstliche Saisonmenu aus Marcus' eigener Cateringmappe (Referenz-Notiz im Vault, 'Kirbis-Apfel-
Salat'), als eigenstandiges Rezept fur die Rezeptkarten ausgearbeitet.

Marcus mit C - Rezeptkarte



