Salat von gebratenem und rohem Kiirbis in Ingwer-Marinade

Fiir 2 Personen

20 g eingelegter Ingwer 30 g frischer Inger 1 kleine Zwiebel

400 g Muskatkiirbis 7 EL Olivenol Salz, Zucker

80 g Frischkise 2 EL Weiflweinessig 1 EL scharfer Senf

30 g Frisée-Salat 1/2 Bund Schnittlauch 300 g Hokkaido-Kiirbis
Pfeffer 2 EL Mehl 1 Ei

2-3 EL Semmelbrosel ca. 150 g Frittierfett

Frischen Ingwer schilen und fein hacken. Vom eingelegten Ingwer den Saft abtropfen lassen und
auffangen, den eingelegten Ingwer fein hacken. Zwiebel schilen, fein schneiden. Den Muskatkiir-
bis schélen, die Kerne entfernen und 50 g Fruchtfleisch fein wiirfeln. Das restliche Fruchtfleisch in
Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl die Zwiebel anschwitzen, Kiirbiswiirfel und
gehackten Ingwer zugeben und anbraten. Mit Salz und Zucker abschmecken. Die Masse in eine
Schiissel umfiillen, leicht abkiihlen lassen und mit Frischkése mischen, nochmals abschmecken
und zu kleinen Kugeln (Golfballgrofie) formen und kalt stellen. Aus Essig, gehacktem Sushi-
ingwer, Senf und 4 EL Olivenol eine Vinaigrette herstellen. Den Frisée zupfen, abspiilen und
trocken schiitteln. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Den Hokaido-
Kiirbis schilen, die Kerne entfernen und in sehr diinne Streifen schneiden. Dann mit 2/3 der
Ingwervinaigrette marinieren, gut durchkneten und mit Salz abschmecken. Mit Schnittlauch mi-
schen. Die Kiirbisstreifen vom Muskatkiirbis in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol anbraten, mit
dem Ingwersaft abléschen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Frisée mit der restlichen Vinai-
grette marinieren. Die Frischkésekugeln zuerst in Mehl wélzen, dann durch verquirltes Ei ziehen
und in Semmelbréseln wélzen. Frittierfett in einem Topf erhitzen und die Késekugeln darin gold-
braun ausbacken, herausnehmen und auf Kiichenkrepp ablegen. Die gebratenen Kiirbisstreifen,
roh marinierten Kiirbisstreifen und die Kugeln auf Tellern anrichten, mit dem Frisée garnieren.
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