Kiirbis-Frittata mit Endivien-Salat

Fiir 4 Personen
Kiirbis-Frittata:

800 g Butternuss-Kiirbis 2 Stangen Lauch 2 EL Ol

10 Eier 50 ml Milch 80 g Parmesan
Salz, Pfeffer Muskatnuss

Endiviensalat:

50 g Haselnussblédttchen 1 Kopf Endiviensalat 2 Tomaten

1 TL Honig 3 EL Weiflwein-Essig 4 EL Olivenol
2 EL Haselnussol Salz, Pfeffer

Kiirbis-Frittata:

Kiirbis langs halbieren. Mit einem Essloffel entkernen und mit einem scharfen Messer schilen.
Das Kiirbisfleisch in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Lauch putzen, das Weifle und Hellgriine
griindlich waschen, trocknen und in halbe Ringe schneiden.

Ol in einer beschichteten, ofenfesten Pfanne (circa 20 cm Durchmesser) erhitzen. Kiirbis darin
unter gelegentlichem Wenden bei mittlerer bis starker Hitze 3 Minuten braten. Lauch dazugeben
und 5 bis 8 Minuten weiterbraten.

In der Zwischenzeit Fier, Milch und Kése verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Eiermasse {iber das Gemiise gieflen und im heilen Backofen bei 180 Grad etwa 15 bis 20 Minuten
stocken lassen.

Frittata aus der Pfanne 16sen, in Stiicke schneiden und mit Endiviensalat servieren.
Endiviensalat:

Haselnussblédttchen in einer Pfanne ohne Fett hellbraun rosten. Auf einen Teller geben und
abkiihlen lassen.

Endiviensalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Die Salatblétter in Streifen schneiden
und in eine grofle Schiissel geben.

Tomaten vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch von der Haut schneiden (oder die Tomaten
im Ganzen mit einem Sparschéler schilen). Fruchtfleisch klein wiirfeln. Zusammen mit den
Haselnussbldttchen in eine Schiissel geben. Honig, Essig, Oliven- und Haselnussol sowie 2 EL
Wasser dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut verriihren.

Alles iiber den Endiviensalat geben und vorsichtig untermischen.
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