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Rainer Klutsch Donnerstag, 22. Oktober 2020
Wiurziger Kurbisauflauf mit
gebratenen Salatherzen Rezept fur 4 Portionen

Dauer: 1 Stunde

Schwierigkeitsgrad: Leicht

Leichte Kliche, Mediterran, Vegetarisch
Zutaten:

Fur den Auflauf:

1 Hokkaido-Kurbis (ca. 1 kg)
250 ¢ rote Spitzpaprika
1 rote Chilischote
2 Knoblauchzehen
1 Bund glatte Petersilie
1 Zweig Rosmarin

etwas Salz

etwas Pfeffer

2 EL Olivendl

2 Eier

150 ml Milch

100 g Bergkase

Fir den Salat:

4 Salatherzen, z.B. Romana-
Salatherzen

1EL Zucker

2 EL Olivendl

1EL Apfelessig

30 ml Orangensaft

2 EL Kurbiskernol
etwas Salz

etwas Pfeffer

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

2. Den Kurbis waschen, trockenreiben und vierteln.

3. Die Kerne sowie das faserige Innere mit einem scharfkantigen Essl6ffel herausschaben.
4. Die Kurbisviertel nach Belieben mit einem scharfen Kiichenmesser schélen. Fruchtfleisch
in etwa 1 cm groRe Wiirfel schneiden.

5. Die Paprika halbieren, Stielansatz, Samen und die wei3en Scheidewande entfernen.

6. Das Paprika-Fruchtfleisch waschen, abtropfen lassen und in kleine Stiicke schneiden.
7. Die Chilischote langs halbieren, Stielansatz, Samen und Scheidewénde entfernen. Das
Fruchtfleisch waschen, abtropfen lassen und fein hacken.

8. Die Knoblauchzehen schélen und hacken.

9. Petersilie und Rosamarin abbrausen, trocken schtteln, Blattchen abzupfen und Nadeln

abstreifen und fein schneiden.
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10. Karbiswurfel, Paprika, Chili, Knoblauch und Krauter in eine Schiissel geben. Mit Salz,
Pfeffer wiirzen, Olivendl zugeben und grindlich vermischen.

11. Eine groRRe Auflaufform mit etwas Olivendl ausfetten.

12. Eier mit der Milch verquirlen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Kase fein reiben.
13. Kurbis-Mischung in der Form verteilen, die Eiermilch dartber gieRen, gleichmafig mit
dem Ké&se bestreuen.

13. Die Form in den hei3en Backofen schieben und den Auflauf etwa 45 Minuten backen.
14. Von den Salatherzen braune AufR3enblatter vorsichtig abnehmen und den Salat der Lange
nach halbieren. Salathélften waschen und abtropfen lassen.

15. In einer Pfanne den Zucker leicht karamellisieren lassen. Das Olivendl dazugeben und
die halben Salatherzen mit der Schnittflache nach unten in die Pfanne legen. Bei mittlerer
Hitze den Salat langsam anbraten bis die untere Seite eine leichte Braunung aufweist, die
obere Seite des Salat bleibt oben noch schon frisch und knackig.

16. Mit Apfelessig und Orangensaft abldschen und die Flussigkeit l6ffelweise immer wieder
Uber den Salat traufeln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zur Seite stellen.

17. Die Form aus dem Backofen nehmen, auf ein Gitterrost setzen und den Auflauf etwas
abkunhlen lassen.

18. Auflauf portionieren, auf Teller verteilen. Salatherzen dazu geben und mit Kirbiskerndl
betraufeln.

Nahrwert: Pro Portion: 467 kcal / 1956 kJ
18 g Kohlenhydrate, 14 g Eiweil3, 31 g Fett



