
1 / 1

Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

600 g Hokk�idokürbis

3 EL Olivenöl

180 g B�byspin�t

120 g Ziegenk�se

400 g Weiße Bohnen

0.5 Stk. Rote Zwiebel

3 EL Kürbiskerne

1 EL  Grill Gemüse

Für d�s Dressing:

1 EL Honig

1 Stk. Zitrone (S�ft und Zeste)

60 ml Olivenöl

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

S�l�t mit Ofenkürbis

20—30 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt den B�ckofen �uf 200°C vorheizen. Anschließend den

Kürbis w�schen, h�lbieren und die Kerne entfernen. In 3x3 cm große Würfel

schneiden und �uf ein mit Alufolie �usgelegtes Blech legen. Olivenöl und

Kot�nyi Grill Gemüse Gewürz d�zugeben und vermischen. In den Ofen

geben und 15 Minuten b�cken.

2 In dieser Zeit den Spin�t w�schen. Den Ziegenk�se zerkleinern und die

weißen Bohnen �btropfen l�ssen. D�nn die rote Zwiebel in H�lbmonde

schneiden. Die Kürbiskerne in einer trockenen Pf�nne etw� drei Minuten

l�ng leicht �nrösten.

3 Für d�s Dressing �lle Zut�ten in ein Gl�s geben und gut schütteln.

B�byspin�t, K�se, Bohnen und rote Zwiebeln �uf einen großen Teller oder

eine Schüssel geben und vorsichtig vermischen.

4 Den geb�ckenen Kürbis fünf Minuten �bkühlen l�ssen, �uf dem S�l�t

verteilen und d�s Dressing d�rüber gießen. Mit Kürbiskernen bestreuen und

servieren.


