Kurbis-Salat mit roten Ruben und Feta

(Zutaten fur 2 Portionen als Hauptgericht)

@ 2 EL (20 g) getrocknete Sauerkirschen

@ 300 g Hokkaido-Kurbis (ungeschalt, entkernt)

@ 2 Hande voll Vogerlsalat oder Rucola

@ 200 g vorgekochte rote Ruben (aus dem Kuhlregal)
@ 150 g Feta

Fur die Marinade:

@ 2 EL gutes Kurbiskernal
@ 4 EL Balsamico-Essig

@ Y2 TL Senf

@ Salz, Pfeffer

@ 2 EL KUrbiskerne zum Bestreuen

Sauerkirschen in 2 EL Balsamico einweichen. Kdrbis waschen aber nicht schalen, in Spalten
schneiden. Im Rohr bei Ober-/Unterhitze bei 180°C auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech
15 Minuten backen. Der Kurbis soll nicht zu weich werden und noch bissfest sein.

In der Zwischenzeit Salat waschen und trockenschleudern. Kurbiskerne in einer trockenen
Pfanne kurz rosten bis sie leicht gebraunt sind.

Feta grob wurfeln und noch 5 Minuten gemeinsam mit dem Kurbis im Rohr backen. Rote RUben
wirfelig schneiden. Fur die Marinade Ol, Senf, 2 EL Balsamico und die eingeweichten
Sauerkirschen samt Einweich-Balsamico in ein Schraubglas geben und gut schutteln. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Den Salat mit den Rubenwdurferl und den Sauerkirschen mischen und
marinieren. Kurbis jetzt in mundgerechte StUcke schneiden und diese mit FetastlUcken vorsichtig

unter den Salat heben. Auf Tellern verteilen, mit Klrbiskernen bestreuen und mit Brot servieren.
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