Ofen-Kiirbis mit Radicchio-Salat

Fiir 4 Personen
1 Hokkaido-Kiirbis 1 Bund Zwiebellauch 1 rote Zwiebel

Salz Zucker Chilipulver
Kreuzkiimmel 6 EL Olivenol 4 EL Kiirbiskerne, geschilt
Pflanzenol 1 Radicchio 1 Bio-Limette

100 g Parmesan

Den Kiirbis abwaschen, halbieren und die Kerne mit einem Loffel ausstreichen.

Kiirbishilften in diinne Spalten schneiden.

Zwiebellauch putzen, waschen und den weiflen Teil abschneiden. Griinen Teil zunéchst beiseite-
legen.

Die rote Zwiebel schéilen und in feine Scheiben schneiden.

Den Backofen auf 200 Grad Umluft (220 Grad Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Jeweils 1 TL Salz, Zucker, Chilipulver und Kreuzkiimmel mit der Halfte vom Olivendl mischen.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Kiirbisspalten, das Weifle vom Zwiebellauch und Zwiebelscheiben auf das Backblech geben,
durchmischen und mit dem Wiirzol vermischen.

Im vorgeheizten Ofen das Gemiise ca. 8-10 Minuten garen.

In einer Pfanne 1 EL Zucker erhitzen, die Kiirbiskerne zugeben und karamellisieren. Einen Por-
zellanteller diinn mit Ol ausstreichen, Kiirbiskern-Karamell darauf geben und kalt werden lassen.
Den Radicchio Trevisano in einzelne Blétter zerteilen, waschen und trockenschiitteln.

Die Limette heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Saft und Abrieb der Limette mit restlichem Oliventl mischen, mit Salz und Zucker abschmecken
und den Radicchio damit marinieren.

Karamellisierte Kiirbiskerne grob hacken.

Parmesan in Scheiben hobeln.

Den griinen Anteil des Zwiebellauches fein schneiden.

Ofenkiirbisgemiise mit Radicchio-Salat auf Teller geben, mit griinem Zwiebellauch, Parmesan
und gehackten Kiirbiskernen bestreuen.
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