Wiirziger Kiirbisauflauf mit gebratenen Salatherzen

Fiir 4 Personen:
Fiir den Auflauf:
1 Hokkaido-Kiirbis (ca. 1 kg) 250 g rote Spitzpaprika 1 rote Chilischote

2 Knoblauchzehen 1 Bund glatte Petersilie 1 Zweig Rosmarin
Salz Pfeffer 2 EL Olivenol

2 Fier 150 ml Milch 100 g Bergkise
Fiir den Salat:

4 Salatherzen 1 EL Zucker 2 EL Olivenol

1 EL Apfelessig 30 ml Orangensaft 2 EL Kiirbiskernol
Salz Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Kiirbis waschen, trockenreiben und vierteln.

Die Kerne sowie das faserige Innere mit einem scharfkantigen Essloffel herausschaben.

Die Kiirbisviertel nach Belieben mit einem scharfen Kiichenmesser schélen. Fruchtfleisch in etwa
1 cm groBle Wiirfel schneiden.

Die Paprika halbieren, Stielansatz, Samen und die weilen Scheidewénde entfernen.

Das Paprika-Fruchtfleisch waschen, abtropfen lassen und in kleine Stiicke schneiden.

Die Chilischote ldngs halbieren, Stielansatz, Samen und Scheidewénde entfernen. Das Frucht-
fleisch waschen, abtropfen lassen und fein hacken.

Die Knoblauchzehen schélen und hacken.

Petersilie und Rosamarin abbrausen, trocken schiitteln, Blattchen abzupfen und Nadeln abstrei-
fen und fein schneiden.

Kiirbiswiirfel, Paprika, Chili, Knoblauch und Kréuter in eine Schiissel geben. Mit Salz, Pfeffer
wiirzen, Olivendl zugeben und griindlich vermischen.

Eine grofie Auflaufform mit etwas Olivenol ausfetten.

Eier mit der Milch verquirlen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Kise fein reiben.

Kiirbis-Mischung in der Form verteilen, die Eiermilch dariiber gieflen, gleichméflig mit dem Kése
bestreuen.

Die Form in den heiflen Backofen schieben und den Auflauf etwa 45 Minuten backen.

Von den Salatherzen braune Auflenblitter vorsichtig abnehmen und den Salat der Liange nach
halbieren. Salathélften waschen und abtropfen lassen.

In einer Pfanne den Zucker leicht karamellisieren lassen. Das Olivendl dazugeben und die halben
Salatherzen mit der Schnittfliche nach unten in die Pfanne legen. Bei mittlerer Hitze den Salat
langsam anbraten bis die untere Seite eine leichte Braunung aufweist, die obere Seite des Salat
bleibt oben noch schén frisch und knackig.

Mit Apfelessig und Orangensaft abloschen und die Fliissigkeit l16ffelweise immer wieder iiber den
Salat triufeln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zur Seite stellen.

Die Form aus dem Backofen nehmen, auf ein Gitterrost setzen und den Auflauf etwas abkiihlen
lassen.

Auflauf portionieren, auf Teller verteilen. Salatherzen dazu geben und mit Kiirbiskernol betrau-
feln.
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