Einwurf November 2023

Liebe MKC-Freunde,

hier ein Rezept, das wir bei unserem September-Kochabend ausprobiert haben.
Es hat uns sehr gut geschmeckt und wir waren alle der Meinung, dass wir es euch
nicht vorenthalten sollten.
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gefunden auf www.essen-und-trinken.de.de

Zutaten

(fiir 4 Portionen)

4 Platten Bldtterteig Pfeffer

200 g Hokkaido-Kiirbis 1 El Schwarzkiimmelsaat (gerostet)

1 Birne (fest, 200 g, z.B. Abate Fetel) 250 g Friséesalat

100 g Ziegenweichkdse 2 El Honig

6 Stiele Majoran 30 g Walnusskerne (geréstet, gehackt)
4 El Zitronensaft

4 El Olivenal

Salz



Juli/August 2023 Einwurf

Zubereitung

« Bldatterteig auf einem mit Backpapier belegten Backblech verteilen, auftauen las-
sen. Kiirbis waschen, Kerne und Fdaden herausschaben. Birne waschen, vierteln
und entkernen. Kiirbis und Birne in 1 cm groBie Wiirfel schneiden. Kase in 8 Schei-
ben schneiden. Majoranbldtter abzupfen und fein schneiden.

«  Kiirbis, Birne und die Hdlfte vom Majoran mit Zitronensaft und Ol mischen, 2
Minuten ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einem Sieb abtropfen
lassen, dabei die Marinade auffangen. Kiirbismischung auf dem Blatterteig ver-
teilen, mit je 2 Scheiben Ziegenkdse belegen. Im vorgeheizten Backofen bei 200
6rad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der untersten Schiene 20 Minuten backen.

o  Schwarzkimmel im Mérser zermahlen. Salat putzen, waschen, trockenschleu-

dern und zerzupfen. Marinade mit Honig verriihren, mit Salat und Schwarzkiim-

mel mischen. Tartes mit tibrigem Majoran und Niissen bestreuen, mit Salat ser-
vieren.

Guten Appetit wiinscht Thnen Thr MKC-BKS

P P T N NN NN N RN NN NN NN NN NN N NN NN NN NN NN N

31



