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EIN BLECH

Ich liecbe diese Kombination aus KARAMELLISIERTEM
GEROSTETEM KURBIS, rauchiger Chorizo und erdi-
gen Kichererbsen, die mit LEUCHTENDEN Griinkohl-

blattern extra Farbe bekommen.

Rostkiirbis-Chorizo-Salat mit knusprigen

Kichererbsen und Feta

1,2 kg Butternusskiirbis, Kerne entfernt, in grofle
Sticke geschnitten

1 Dose Kichererbsen (400 g), abgesplilt und
abgetropft

8 Stédngel Salbei

420 g Chorizo-Wiirste (etwa 3 Stick), in dicke
Scheiben geschnitten

60 ml Sherryessig

175 g Griinkohlblitter (ohne Stiele), klein geschnitten

200 g Schafskése (Feta), in groBe Stiicke zerbroéckelt

/2 Bund glatte Petersilienblatter,
Blatter abgezupft (25 g)

Zitronenspalten zum Servieren

Fiir die Marinade

120 g Honig

80 ml Olivendl extra vergine

1 EL mildes gerduchertes Paprikapulver

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle

32

Den Backofen auf 220° vorheizen.

FUr die Marinade Honig, Olivendl, Paprikapulver, Salz
und Pfeffer verrihren.

Kulrbis, Kichererbsen und Salbei auf einem mit
beschichtetem Backpapier ausgelegten Backblech
verteilen. Mit der Halfte der Marinade UbergieBen und
alles gut vermischen.

Im vorgeheizten Ofen 30 Min. backen, dann die Chorizo
hinzufligen und etwa 15 Min. weitergaren, bis der Kirbis
gegart und karamellisiert ist.

FUr das Dressing den Sherryessig mit der restlichen
Marinade verruhren.

In einer groBen Schissel mit den Handen das Dressing
2 Min. in die Grinkohlblatter kneten.

Den Kurbis und die Kichererbsen mit Grinkohl, Schafs-
kase, Petersilie und Zitronenspalten servieren.
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EINE PFANNE

Dieser PFANNENGEBACKENE Ieta ist der perfekte
Kiseiiberzug tiir Pasta oder fiir einen SAMIGEN
DIP zu knusprigem Brot. ICH LIEBE die kleinen

stien Tomaten dazwischen.

Pfannengebackene Tomaten und Parmesan-Feta

60 ml Olivendl extra vergine Eine groBe ofenfeste Pfanne bei mittlerer Temperatur
2 rote Zwiebeln, in Scheiben geschnitten hei3 werden lassen.
3 Knoblauchzehen, in Scheiben geschnitten 1EL Olivendl in die Pfanne geben und die Zwiebeln darin
240 g Schwarzkohl (Cavolo nero), Stiele entfernt in 8 Min. goldgelb dinsten. Den Knoblauch hinzufligen und
3 Dosen Kirschtomaten (je 400 g) 2 Min. mitdlnsten.
Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle Den Schwarzkohl dazugeben und 1 Min. garen, bis er
25 g Parmesan, fein gerieben zusammengefallen ist. Tomaten, Salz und Pfeffer unter-
6 Zweige Zitronenthymian rihren. Die Mischung zum Kochen bringen, anschliefend
2 Packungen Schafskase (je 200 g) bei schwacher Hitze in 15 Min. zu einer dicklichen Sauce
Basilikumblatter zum Servieren einkochen, dabei zwischendurch immer wieder umrthren.
gegarte Pasta oder gerdstetes Sauerteigbrot Die Pfanne vom Herd nehmen.

zum Servieren Den Backofengrill auf hoher Stufe vorheizen.

Inzwischen Parmesan, Zitronenthymian und das rest-
liche Ol in einer Schiissel verrithren.

Beide Schafskése in die Mitte der Pfanne legen und mit
der Parmesan-Thymian-Mischung bedecken.

Den Kase unter dem heiBen Grill 8-10 Min. gratinieren,
bis der Parmesan goldgelb ist. Mit Basilikumblattern und
Pasta oder gerosteten dicken Scheiben Sauerteigbrot
servieren. FUR 4 PERSONEN
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