Gegrillter Kiirbis mit Ziegenkdse und Apfel

Fiir 4 Personen

400 g Hokkaidokiirbis 1 EL Olivendl 3 EL Orangensaft

1 EL Haselnussol Saft und Schale von 1 Zitrone Currypulver, Meersalz
1 Apfel % Bund Basilikum 5 EL Rapsol

300 g fester Ziegenfrischkise 1 EL Kiirbiskerne Puderzucker

1 Schalotte

Den Kiirbisputzen und in diinne Spalten schneiden. In einer mit 1 EL Olivendl eingestrichenen
Grillpfanne von beiden Seiten kurz grillen. Kiirbisspalten in eine flache Schale legen. Orangen-
saft mit Haselnussol, Zitronensaft und Schale sowie etwas Currypulver verrithren. Mit Meersalz
wiirzen. Die gegrillten Kiirbisspalten damit iibergieflen und etwa 10 Minuten marinieren. Den
Apfel waschen, trockenreiben, schilen, wiirfeln und zum Kiirbis geben. Das Basilikum abspiilen,
trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen. Mit dem Rapsol sehr fein piirieren. Den Zie-
genkése grob zerbrockeln. Im Basilikumdl etwa 15 Minuten marinieren. Kiirbiskerne in Streifen
schneiden und in einer Pfanne ohne Fett goldgelb rosten. 1 EL Puderzucker dariiber streuen
und karamellisieren lassen. Kiirbiskerne auf Backpapier geben und erkalten lassen. Die Schalot-
te schilen und in sehr feine Scheiben schneiden. Die Kiirbisspalten auf flache Teller verteilen.
Die marinierten Ziegenkésestiicke dariiber geben. Schalottenringe auf dem Ziegenkése verteilen.
Gerostete Kiirbiskerne dariiber streuen. Dazu passt Baguette
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