Marinierter Kdase mit Kirbis

Fiir eine Person:

200 g junger Kise 1 Knoblauchzehe 4 EL Olivendl
100 g Kiirbisfruchtfleisch 1 EL Zucker 1 Lorbeerblatt

1 Gewiirznelke 1 Wacholderbeere 100 ml Weifiwein
2 EL Weiflweinessig 30 g Perlgraupen

Den Kise in etwa 1 cm grofle Stiicke brechen oder schneiden. 1 Knoblauchzehe schélen, durch
die Presse driicken und mit dem Olivendl vermischen.

Das Knoblauchdl iiber den Kése traufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und marinieren lassen,
bis die Salsa fertig ist.

Fiir die Salsa: Das Kiirbisfleisch klein wiirfeln. Den iibrigen Knoblauch schélen und fein hacken.
Beides mit Zucker, Lorbeerblattern, Nelken, Wacholderbeeren, Wein und Essig vermischen. Alles
bei geringer Hitze 1 Stunde sanft kécheln lassen.

Nach 30 Minuten Perlgraupen zum Kiirbis geben und mitgaren. Dann die Kiirbissalsa ein wenig
abkiihlen lassen.

Den marinierten Kise mit dem Ol unter die lauwarme Salsa mischen und auf Tellern servieren.
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