Kürbis vom Blech mit Brunnenkressedip

Probieren Sie doch mal  Kürbis vom Blech mit Brunnenkressedip. 

Hier das Rezept für 2 Erwachsene:

ca. 750g Muscat Kürbis oder anderen  
3 EL Olivenöl
3 EL Balsamico-Essig


2 Zwiebeln
1/2 TL Zucker

250 g Tatar
1 Toastbrot oder 1/2 Brötchen vom Vortag
Petersilie
Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, Chili nach Geschmack
2 TL Senf

250 g Magerquark
100 g Joghurt natur
50g Brunnenkresse, Blätter abzupfen und hacken
Salz und Pfeffer

Den Kürbis waschen, schälen, putzen und in ca. 2 cm breite Stücke schneiden. 1 Zwiebel ebenfalls in Stücke schneiden. Zwiebel und Kürbis auf ein Backblech legen. 
Olivenöl mit Balsamico mischen, Zucker zugeben und über den Kürbis und die Zwiebelstücke träufeln. 
Aus Tatar, Toastbrot, der 2. Zwiebeln in Würfelchen, Petersilie und Gewürzen Fleischbällchen formen und auf das Gemüse setzen. 
Im Backofen bei Heißluft 200 Grad ca. 40 Minuten backen. 

Aus den restlichen Zutaten einen leckeren Brunnenkressedip rühren und zu dem Gericht genießen. 

Kürbis mit Käse überbacken, (Leckere Vorspeise)

Zutaten: 600g Kürbis (Muscat-, Nizza-Kürbis)

200g Philadelphia,

2 EL Saure Sahne oder Schmand,

100g geriebenen Käse (Emmentaler, o.ä.)

30g Butter

1 Zehe Knoblauch, 

Essig, Salz, Pfeffer, Paprika gemahlen

Kürbis schälen, in Scheiben schneiden und in kochendem Salz-Essig-Wasser blanchieren. Aus Philadelphia, Saurer Sahne/Schmand und den Gewürzen eine Creme herstellen. 

Kürbisscheiben in eine Auflaufform geben, mit der Creme bestreichen und mit Käse und wenig Paprikapulver bestreuen. Butterflocken darauf verteilen und ca. 15 Min. im Backofen bei 200° C überbacken.

Guten Appetit wünscht Ihnen Ihre Gärtnerei Ziegler!



