Kiirbissalat und
Kiirbissuppe

Zutaten fur 2 Personen:

FUR DEN SALAT

1 kl. Hokkaido-Kurbis

1 EL Butter

1 Zweig Rosmarin & Thymian
150 g Fetakase

25g Walnusse im Ganzen
etwas Honig

etwas Kurbiskernol

20 g gerOstete Kurbiskerne
Salz, Pfeffer

frische Wildkrauter zum Garnieren

FUR DIE SUPPE
(restlich) gegarter Kirbis
200 ml Kokosmilch

100 ml Sahne

100 ml Milch

1 EL Butter

100 g Schinkenwirfel

Zubereitung

Fur den Kirbissalat Kiirbis halbieren und die Kerne entfernen. In Alu-Folie einschlagen und im Ofen bei 180 Grad
ca. 30 Minuten garen. Den Kirbis auskihlen lassen und neun ca. 3x3 cm groRRe Wiirfel schneiden. Der Rest wird
aufgehoben fir die Suppe.

In eine Pfanne Butter und Krauter geben und darin die Wurfel kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Feta in
etwa gleich grof3e Stlicken schneiden, mit Honig bestreichen und mit einem Brenner karamellisieren. Walnlisse
rosten.

Anrichten: Abwechselnd einen Wiirfel Kirbis und einen Wiirfel Kése aneinander legen (3x Kurbis, 3x Kéase). Auf
den Kase jeweils eine ganze Walnuss drapieren. Mit Wildkrautern, etwas Kurbiskerndl und Kirbiskernen
garnieren.

Fur die Suppe gegarten Kirbis grob wiirfeln und mit Kokosmilch & Sahne aufkochen. Pirieren und mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Speckwiirfel in Butter auslassen und beim Anrichten Uber die
Suppe geben. Mit Kirbiskernél und Kirbiskernen garnieren.




