Ofenkdrbis auf eingelegten Randen an Vanille-Estragon-Vinaigrette

Kategorie vegetarisch
Geographisch exotisch
Rezept fir 4 Personen
Schwierigkeit Hilfskoch
Zubereitung 45 Minuten

Dieses farbenfrohe Rezept bringt
Abwechslung in die winterliche Kiiche.
SUss-scharfe Randen als "Bettchen” fur den
mit Vanille aromatisierten Kirbis sorgen fur
eine harmonische Uberraschung....

Mise en place
700 g Kirbis

1 Biozitrone

1 Vanilleschote

Saft von /2 Orange
2 EL Zitronensaft

2 EL Honig

1/2 dl Olivendl

Salz, Pfeffer

4 gekochte kleinere Randen, in ganz feine
Scheiben geschnitten

1 Liter Wasser

1 kg Zucker

3 ganze kleine Chilischoten, gewaschen und
vom Stiel befreit

2 Fruhlingszwiebeln
2 EL Olivendl

1 Prise Zucker

1 dl Weisswein

1 handvoll Kiirbiskerne

Zubereitung

Den Krbis schalen, vom schwammigen Fleisch und den Kernen
befreien, anschliessend in ca. 1.5 cm dicke Schnitze schneiden.

Die Zitrone waschen, mit dem Sparschéler die gelbe Haut abziehen
und in kochendem Wasser 1 Minute garen, dann durch ein Seb
giessen und die Zesten in schmale diinne Streifen schneiden, beiseite
stellen.

Die Vanilleschote der Lange nach halbieren, mithilfe eines Loffels
das Mark auskratzen. Orangen- und Zitronensaft, Honig und
Olivendl mit dem Vanillemark verriihren, die Vinaigrette salzen und
kréftig pfeffern. Kurbisstiicke dazugeben, alles durchmischen und
durchzehen lassen.

Den Ofen auf 180° C einheizen.

Das Wasser mit dem Zucker und den Chilischoten aufkochen, vom
Feuer nehmen und die Randenscheiben hineingeben. Das Gemiise in
der Flussigkeit abkihlen lassen.

Den Krbis auf ein mit Backpapier belegtes Papier geben und je
nach Sorte 15 - 20 Minuten backen.

Die Fruhlingszwiebeln waschen und putzen, den weissen Teil
wiirfeln, den grinen Teil in feine Rollchen schneiden.

Den weissen Teil der Frihlingszwiebeln glasig diinsten, mit dem
Zucker wirzen, leicht caramellisieren lassen und dann mit dem
Weisswein abléschen. Bis auf wenig Restfllissigkeit einreduzieren,
beiseitestellen.

Die Kirbiskerne ohne Fett bei mittlerer Hitze rosten, beiseite stellen.
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1/2 Vanilleschote

1/2 dl Olivendl

Saft von 1/2 Orange
2 EL Zitronensaft

1 TL Milerb-Estragon
Pfeffer aus der Mihle

1 handvoll Salatblatter

Vanilleschote halbieren, Mark mithilfe eines Loffels herauskratzen.
Aus dem Olivendl, dem Orangen- und Zitronensaft sowie dem
Milerb-Estragon eine Vinaigrette rihren. Die abgekiihlte
Fruhlingszwiebel fllissigkeit dazugeben, alles pfeffern, eventuell
nachsal zen.

Den Salat waschen und trockenschleudern, die Teller damit belegen.
Die Randen aus der Flissigkeit heben, abtropfen lassen und auf die
Salatblatter legen.

Die Kurbisschnitze darauf anrichten, mit Frihlingszwiebelgrin,
Zitronenzesten und Kir biskernen bestreuen und alles mit der
Vinaigrette betraufeln.
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