Serviervorschlag

Rustikales Backerhrotchen

mit Erbsencreme, Rotkohlsalat, Kiirbis und Gansebrust

o

Zutaten fir den Rotkohlsalat:

300 g Rotkohl

100 g Apfel

50 g Sonnenblumenkerne

1 EL Johannisheer-Gelee

30 ml Balsamicodressing

60 ml Rapsél

1 Prise Safthinder (z.B. Johannisbrotkernmehl)
Salz, Pfeffer

Zutaten fiir geschmorte Kiirhisstreifen:
1 kleiner Hokaido-Kiirbis

50 ml Ahornsirup

50 ml Essig Balsamico bianco

Salz, Pfeffer

Zutaten fiir die Erbsencreme:
400 g TK-Erbsen

500 m| Gemiisebriihe

50 g Zwiebeln

50 ml Olivendl

10 ml Zitronensaft

80 ml Sahne

150 g Frischkase

10 Blatter Minze

1050 Rustikales Backerbritchen
Zubereitung:
Fiir den Rotkohlsalat den Rotkohl in feine Streifen schneiden und
den Apfel fein hobeln. Alle Zutaten zusammenmengen, iiber
Nacht marinieren lassen, abschlieBend noch einmal
abschmecken.

Den Kiirbis in ca. 1cm dicke und 8 cm lange Spalten schneiden.
Die Kiirbisspalten in einer Schiissel mit dem Sirup, den Gewiirzen
und dem Essig vermengen. Die Spalten auf einem mit Backpapier
ausgelegtem Backblech verteilen und bei 200 Grad 15 Minuten
im Ofen garen.

Fir die Erbsencreme die Zwiebeln in einem Topf andiinsten und
die Erbsen hinzufiigen. Alles mit der Gemisebriihe abldschen. Bei
mittlerer Hitze ca. 3 Minuten kdcheln lassen.

AnschlieBend die (iberschiissige Fliissigkeit abgieBen und die
Erbsen mit Sahne, Zitronensaft, Salz und Pfeffer piirieren. Dann
Frischkdse und Minze zugeben, veriihren und final abschmecken.
Sofort herunterkithlen und dann in einen dicht schlieBenden
Behalter fiillen.

Pro Portion ein rustikales Backerbrotchen aufgebacken langs
halbieren. Je 20 g Erbsencreme auf Ober- und Unterseite des
Brotchens auftragen, mit 4-3 Spalten geschmorten Kiirbis
helegen, ca. 5 g Bergkdse/ Emmentaler dariiber reiben, 5
Scheiben geraucherte Gansebrust auflegen, darauf 10 bis 15 g
Rotkohlsalat und das Ganze mit etwa 2 g frischen Sprossen
garnieren.



