Kirbisbowl

Kirbis geht auch sti3-sauer: Unser Koch Olaf Baumeister legt seinen Muskatkirbis fein
aromatisch mit Wein und Nelken ein und kombiniert ihn mit eingeweckter Birne. Dazu serviert er
einen Feldsalat mit Birnen-Vinaigrette.

Rezept
Kurbisbowl — stiBsauer eingelegter Kirbis, gerdstete Kirbiskerne, eingeweckte Birne,
dazu Feldsalat im Birnendressing

von Olaf Baumeister fir vier Personen

Zutaten fur eingeweckte Birne
e 2 Birnen
400 ml WeilRwein
3 EL Zucker
Y, ausgekratzte Vanillestange
1 kleines Stuick Zimtrinde, alternativ Prise Zimtpulver
1 kleines Stuck Sternanis
1 Kardamomkapsel
Saft und Schale einer halben Limette
1 TL Starke zum Abbinden

Zubereitung

Den Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren, die Gewtirze dazugeben und mit dem
WeilRwein abléschen. Saft und Schale der Limette dazugeben und alles einmal aufkochen
lassen. Die Starke mit etwas Wasser glattriihren, den Fond damit leicht binden und bei kleiner
Temperatur ziehen lassen. In der Zwischenzeit die Birnen schalen, vierteln und vom
Kerngehause befreien. Die Birnen in ein Schraubglas geben und mit dem heiRen Fond aufftillen.

Zutaten fur eingelegten Kirbis
e 200 g Kurbis z.B. Muskatkurbis
100 ml Weil3wein
2 EL Weilweinessig
2 EL Zucker
4 Nelken
Prise Salz
1 TL Starke zum Binden
Birnenfond vom Rezept oben nach Geschmack

Zubereitung

Den WeilRwein mit Essig, Zucker und Nelken aufkochen. Die Starke mit etwas Wasser
glattriihren und den Fond damit leicht binden. Nach Geschmack mit etwas Birnenfond und wenig
Salz abschmecken. Den Kirbis von der Schale befreien und in feine Scheiben schneiden, in den
heilen Fond geben und einmal aufkochen lassen.



Zutaten fur Vinaigrette
¢ 100 ml vom Birnenfond (siehe oben)
e 50 ml Birnen- oder Weil3weinessig
e 100 ml Nussol
e Salz

Zubereitung
Alle Zutaten mischen und glattrihren.

Zutaten Salat
e 150 g Feldsalat, gewaschen
o 2 EL gerostete Kirbiskerne

Zubereitung

Den Feldsalat mit dem Birnendressing marinieren und alles zusammen mit dem Kurbis und den
Birnen in einer Bowl anrichten. Dazu passt ein guter luftgetrockneter Schinken oder gebratene
Hahnchenbrust.



