Lauwarmer Kurbissalat mit Orangenschaum

von Karina Fruman
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Rezept fiir ca. 10 Portionen

Knéckebrot
3009

459

60 g

309

60 g

904¢g

60 g

Orangenschaum
700 g

2409

509

1809

Wasser

Leinsamen
Sonnenblumenkernen
Mohn

Kirbiskernen

Hirse-, oder Haferflocken

Reis-, oder Weissmehl

beleaf Spread
Orangensaft
beleaf Butter Alternative

beleaf Créme Fraiche Alternative

Lauwarmer Kirbissalat

600 g
409
60 g
709

Ableitung

Kirbis
weisser Balsamico
Olivenol

Orangensaft

Alle Zutaten bis auf das Mehl in einer
Schussel vermengen und ca. 10 Minuten

guellen lassen.

Das Mehl beigeben und den Teig gut

verriihren, grosszugig salzen.
Den Ofen auf 200°C vorheizen.

Teig auf einem Backpapier ausstreichen und

bei 200°C ,10 Minuten backen.

Teig vom Backpapier lIésen und drehen und

weitere 10 Minuten bei 160°C backen.
Das Knéackebrot sollte eine goldige, braune
Farbe haben, wenn es aus dem Ofen kommt.

Spread, Butter Alternative und Orangensaft

bei mittlerer Stufe erwarmen.

Die Zutaten verriihren bis eine glanzende,

cremige Masse entsteht.

Die Masse mit Zucker und Salz abschmecken

und in den Kisag-Blaser fillen.
Mit zwei Patronen versehen und im

Wasserbad bis zur Benltzung warmstellen.

Kirbis schalen und in diinne feine Streifen

schneiden (kann auch mit dem Sparschaler

gehobelt werden).

Fir das Dressing Organgensaft, Ol und Essig
kurz mixen oder von Hand aufschlagen.

Den Kurbis fir ca. 10 Sekunden im

kochenden Wasser blanchieren und noch
warm mit dem Dressing vermischen.

Im Frahling Spargel, im Sommer frischer Randen und im Winter Karotten verwenden.
Als Fleischkomponente eignet sich ein kurz angebratenes Flank Steak, dinn aufgeschnitten.



