crupee OHUP

Kluirbissalat mit gerostetem
Buchweizen und

Ziegenkase

Zutaten

600 g Butternut Kiirbis
Gesamtzeit: 20 min 2 Essloffel Rapsol
Schwierigkeitsgrad: 1 Teeloffel Zitronensaft

shopstudiorecipes.recipe.difficulty.einfach 1 Teelsffel WeiRweinessig

Portionen: 4 Personen 1 Teeloffel Dijonsenf

Kalorien p.P.: 240 kcal 1 Teelsffel Ahronsirup
0.3 Teeloffel Salz

1 Prise(n) Fuchs Cumin

1 Prise(n) Fuchs Zimt

40 g Buchweizen

1 Teeloffel Olivendl

0.5 Teeloffel Fuchs Estragon

80 g Ziegenkase (aus der Rolle)

1 Teeloffel Rosa Beeren

Zubereitung
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1. Den Kiirbis schalen und entkernen, das Fruchtfleisch
mit dem Sparschaler in sehr feine Streifen hobeln. Rapsél
mit dem Zitronensaft, WeiRweinessig, Dijonsenf und
Ahornsirup zu einer Marinade vermischen. Mit Salz,
Cumin und Zimt wiirzen. Mit den Kirbisstreifen

vermengen und fiir 30 Minuten marinieren.

2. In der Zwischenzeit 1 TL Ahornsirup und 1 TL Olivenol
in einer Pfanne erhitzen. Den Buchweizen und den
gerebelten Estragon dazugeben, gut umriihren und ca. 5
Minuten rosten. Auf einem Stlick Backpapier auskihlen

lassen.

3. Die Rosa Beeren im Morser zerstofden. Die
Ziegenkaserolle darin walzen und in Scheiben schneiden.
Den Kiirbis auf die Teller verteilen und mit dem
Ziegenkase und dem gerdsteten Buchweizen belegen.

Nach Wunsch noch mit frischen Krautern garnieren.



