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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

250 g Kürbis (Hokk�ido oder

Butternuss)

2 EL Öl

0.5 TL  Curcum� gem�hlen

0.25 TL  H�riss�

Gewürzzubereitung

0.5 TL  Him�l�y�s�lz

1 TL B�ls�mico-Essig

100 g Grünkohl

120 g Ziegenk�se

200 g Linsen, gekocht

0.5 Stk. Zwiebel, rot

2 EL W�lnüsse

Für d�s Dressing

2 EL Olivenöl

1 EL B�ls�mico-Essig

1 TL Ahornsirup

1 Prise  Him�l�y�s�lz

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Herbsts�l�t mit Kürbis, Linsen
und Ziegenk�se

50—60 Min

Zubereitung

1 Den Ofen �uf 180 Gr�d vorheizen. Den Kürbis w�schen und sch�len (bei

Hokk�ido k�nn die Sch�le mitgegessen werden).

2 Den Kürbis in 1,5 cm breite Scheiben schneiden und in eine Schüssel

geben. Mit Kot�nyi Kurkum�, H�riss�, S�lz, B�ls�mico-Essig und 1 EL Öl

würzen.

3 Den Kürbis �uf ein mit B�ckp�pier �usgelegtes Blech legen und 20 Minuten

b�cken. Den geb�ckenen Kürbis 10 Minuten �bkühlen l�ssen.

4 Den Grünkohl w�schen, 1 EL Öl und S�lz hinzufügen und mit den H�nden in

den Grünkohl einm�ssieren, um ihn weich zu m�chen. Die Zwiebel in

H�lbringe schneiden und die W�lnüsse in einer Pf�nne leicht rösten und

grob h�cken.

5 Den Grünkohl, die Linsen, die Zwiebel und den Kürbis in eine Schüssel

geben und vermengen. Alle Zut�ten für d�s Dressing verrühren, über den

S�l�t gießen, Ziegenk�se und W�lnüsse hinzufügen und sofort servieren.


