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Die Rezeptidee der Woche: Woche 43/ 2012
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o ' J) Gebackene Kiirbiskiichlein mit Krduterquark
Der Hofleden

Zutaten fiir ca. 3 - 4 Personen:

1 Hokkaido Kiirbis (ca. 1 kg)

Feines Meersalz

4-6 gehaufte EL Mehl
250g Feta Kase

3 Eier
1/2 Bund Dill
Pfeffer aus der Miihle
Olivenol zum Braten
2 EL gehackte Kiirbiskerne

500g Speisequark
1 Bund gemischte Kriuter
1 Zwiebel
Pfeffer & Salz

Zubereitung:

1. Kiirbis aufschneiden und entkernen. Auf einer Gemiisereibe fein reiben. Leicht
salzen und in einem Sieb den Saft ziehen lassen.
2.
3. Kiirbisraspel richtig gut auspressen und in eine Schiissel geben. Das Mehl
driibersieben. Grob zerbroselten Fetakise, verquirlte Eier und gehackten Dill beige-
ben. Alles zusammen zu einer feuchten und formbaren Masse vermengen.
Vorsichtig salzen und pfeffern.

3. Von der Kiirbismasse mit einem Loffel Portionen abstechen und ins erhitzte Oliven-
0l geben, flach driicken und auf beiden Seiten goldbraun backen. Herausnehmen
und alle samt warm stellen. Vor dem Servieren gehackte Kiirbiskerne driiberstreuen.
4.
5. Den Krauterquark nach altbekannter Manier zubereiten und dazu reichen.




