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Rezept

Gebackener Hokkaido zu Feldsalat

Zutaten fiir 4 Portionen
Arbeitszeit: ca. 25 min

1 Hokkaido Kiirbis
400 g Kartoffeln

1 Knoblauchzehe
250 g Tomaten

1 Friihlingszwiebel
Petersilie

Salz und Pfeffer

5 EL Olivenol

2 EL Pinienkerne
2 EL Balsamico

Die Kartoffeln schélen und in schéne Spalten schneiden, den Kiirbis (besser geschilt) in auch solche
Spalten schneiden. Mit dem Ol die Knoblauchzehe (gepresst), die feingehackte Friihlingszwiebel,
etwas Salz und Pfeffer und fein gehackte Petersilie verrithren. Den Kiirbis mit der Kartoffeln in eine
Auflaufform schichten und mit einem Teil von dem fertigen Kriuter6l iibergiefen. Den Ofen auf
180°C vorheizen und den Auflauf nun fiir ca. 30 Minuten backen.

In der Zeit den Feldsalat waschen und putzen, die Pinienkerne in einer Pfanne anrosten und die
Tomaten waschen und halbieren. Nach der Backzeit die Tomaten und die Pinienkerne mit zu dem
Auflauf geben, etwas mit Ol iibergieBen und weitere 30 Minuten backen. Da iibrige Kriutersl nun
mit etwas Balsamico und etwas Salz und Pfeffer abschmecken und unter den fertigen Feldsalat
mischen. Den Salat nun anrichten und auf die Teller den heillen Auflauf zugeben. Nach Bedarf mit
noch etwas Dressing betrdufeln.

Guten Appetit!
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