Hackfleisch und Studentenfutter im Hokkaido-Kiirbis

Fiir zwei Personen
Fiir den Hokkaido-Kiirbis:

150 g mageres Rinderhack 1 kleiner Hokkaido-Kiirbis 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 100 g Studentenfutter 1 Ei

100 g Sahne 40 g Schafskése 2 Sténgel Petersilie
% TL scharfe Chilisauce 4 EL Kiirbiskernol neutrales Pflanzendl
5 Gewiirze-Pulver Salz Pfeffer

Fiir den Feldsalat:

100 g Feldsalat 5 kernlose Weintrauben 1 EL Pinienkerne

1 Stiel Majoran 1 Zweig Rosmarin 1 EL Balsamico

3 EL Pinienkerne 3 EL Olivendl neutrales Pflanzendl
Salz Pfeffer

Fiir den Hokkaido-Kiirbis:

Den Ofen auf 210 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Kiirbis quer halbieren, Stielansétze entfernen und aushoéhlen. Mit Salz und 5 Gewiirze-
Pulver wiirzen, leicht mit Kiirbiskerndl eindlen.

Schalotte und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwie-
bel, Knoblauch und Hack darin anbraten. Niisse halbieren und fast das gesamte Studentenfutter
in die Pfanne hinzufiigen. Salzen und pfeffern, anschliefend mit Sahne abléschen. Vom Herd
nehmen. Ei aufschlagen, leicht salzen und pfeffern. Schafskiise zerbroseln. Nun Ei und Schafské-
se zur Hack-Nuss-Mischung geben und vermengen. 1 Sténgel Petersilie hacken und dazugeben.
Anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Hackmasse in die Kiirbishélften fiillen. Im
Ofen bei 210 Grad circa 25 Minuten backen.

Das iibrige Studentenfutter fiir ein Pesto verwenden. Niisse dafiir hacken, die iibrige Petersilie
ebenfalls hacken und mit einem Spritzer scharfer Chilisauce zu einem Pesto verriihren. Anschlie-
Bend beim Servieren iiber den Teller und den Kiirbisrand streichen.

Fiir den Feldsalat:

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und Pinienkerne darin anrésten.

Feldsalat waschen, trockenschleudern und Wurzeln entfernen.

Weintrauben waschen, trocken tupfen und halbieren. Feldsalat und Weintrauben in einer Schiis-
sel vermischen. Olivendl und Balsamico hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rosmarin und
Majoran abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und mit dem Salat vermengen. Pinienkerne her-
ausnehmen, auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und dariiber streuen.

Mit Hackfleisch und Studentenfutter gefiillter Hokkaido Kiirbis mit einem Feldsalatblatt und
gerosteten Pinienkernen garnieren. Feldsalat mit Trauben und gerdsteten Pinienkernen separat
auf Tellern anrichten und servieren.
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