CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten:

Herbstsalat von Kiirbis, Parmaschinken und Parmesan

1 Stk.
1TL
1TL
1 Stk.

1TL

20 Scheiben

6 EL
4 EL

Kdrbis (Butternut)
Olivendl

Salz

Pfeffer
getrocknete

Chilischote (klein)
Koriander

fein gehackt

gemahlen

Parmaschinken od.
Prosciutto
Rucola

Olivenol
Balsamico
Parmesan

Chochete vom 28. September 2006 Tisch 2

Herbstsalat von Kiirbis, Parmaschinken und Parmesan

seskoksksk

Kaninchen nach ligurischer Art mit Oliven und Tomaten

seskoksksk

Gebackene Birnen gefiillt mit Mandeln und Schokolade, im

Strudelteig

Zubereitung:

Backofen auf 170°C vorheizen.

Kirbis halbieren, Enden abschneiden und die beiden Halften
vierteln. Mit Olivenél bestreichen und mit einer Mischung
von Salz, Pfeffer, Koriander und Chilli wiirzen.

Ca. 30 Minuten im Backofen weich garen. Leicht abkihlen
lassen und in ca. 2 cm grosse Wiirfel schneiden.

Parmaschinken auf vier Teller verteilen, Kirbis darauf
legen, Rucola und (eventuell gerdstete) Kirbiskerne dartber
streuen.

Olivendl und Balsamico zu einer Salatsauce mischen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und den Salat damit betraufeln.

Salat mit dinnen Scheiben Parmesan (Sparschéler
verwenden) anrichten und servieren.
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