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RHABARRB

Siflsaver eingelegte
Rhabarber mit Rucolk
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// KURBIS

Gegrillte Kirbisspalten
mit Linsen-Granatapfel-Vinaigrette,
Ziegenfrischkdse und Cashewnissen

Zutaten fir 4 Portionen:

600 g Hokkaido-Kiirbis

7-8 EL Olivensl

1-2 TL Paprikapulver

Salz

3-4 geschélte, zerdriickte
Knoblauchzehen

je 3-4 grob gehackte
Rosmarin und Thymianzweige
200 g Ziegenfrischkase

Saft von 1 Limette

1 Granatapfel

2 EL Honig

100 g gelbe Linsen

1 TL Kurkuma

200 ml Gemiisebriihe

2-3 EL Balsamico bianco
Cayennepfeffer

100 g geréstete Cashewniisse
frischer Koriander

zum Bestreuen

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht

01/ Kiirbis waschen, halbieren und entkernen. Hilften in
Spalten schneiden und mit 4 EL Ol, Paprikapulver, etwas Salz,

Knoblauch und Kriutern in einer gro3en Schiissel vermischen.
02/ Ziegenfrischkise mit Limettensaft glatt rithren.

03/ Granatapfel halbieren. Von einer Hilfte die Kerne auslésen,
die andere Hilfte auspressen. Granatapfelsaft mit Honig sirupartig

einkochen lassen. Dann die Kerne untermischen.

04/ Linsen in Gemiisebrithe zusammen mit Kurkuma in etwa
5 Minuten bissfest garen. AnschlieBend abgielen und mit

dem Granatapfel-Mix, den restlichen 3—4 EL Olivendl und
dem Essig mischen und das Ganze mit 1 kleinen Prise Salz

und Cayennepfeffer wiirzig abschmecken.

05/ Grillpfanne auf dem Herd erhitzen. Kiirbisspalten mit der
Schnittfliche nebeneinander in die heifle Grillpfanne legen.
Thymian, Rosmarin und Knoblauch dariiber verteilen, Gemiise
in der Pfanne etwa 5 Minuten auf jeder Seite grillen.

Dabei mit etwas Salz wurzen.

06/ Ziegenkise auf eine Platte oder mehrere Teller streichen.
Darauf die gegrillten Kiirbisspalten verteilen und mit grob
gehackten Cashewniissen bestreuen. Granatapfel-Linsen-
Vinaigrette dartbertriufeln und nach Belieben mit Koriander

bestreut servieren.
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Em Feuerwerk fur die Sinne!

Uber 140 hebevoll ausgewahlte Rezepte
beglelten Sle durch das ganze Jahr — von zartem
Fruhhngsspargel uber fruchtlge Sommerbeeren

| - _"__J___: ST L hm za herzhaften Herbst- und
& -— Wmtergerlchten Mit atemberaubender
Food Fotograﬁe lnsplrlert d1eses Buch sowohl
Femschmecker als auch Hobbykoche die ihre
Kochkunste Verfelnern und die Vielfalt der
Aromen entdecken mochten Tauchen Sie ein in

s _c_he_ _ge_r__u__lssvoﬂen Highlights jeder Saison!

wWw.gu.de
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