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39 - Hokkaidokurbis mit Feigenmousse

Foto: Sabine Jansen-Noéllenburg

Zutaten (fiir 4 Personen):

1 kleiner Hokaidokdrbis,

1 gelbe Zucchini,

8 reife Feigen,

2 Zweige Thymian,

8 Scheiben geraucherte Lachsforelle,
1 EL Honig,

Salz,

Zucker,

Chili.
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Zubereitung:

HokkaidokUrbis waschen, schalen, halbieren, entkernen, im Salzwasser mit etwas Zucker
noch bissfest kochen, abgielRen, abklhlen lassen, dann in Spalten schneiden. Zucchini
waschen, in Scheiben schneiden. Feigen schalen, Fruchtfleisch herausdrticken,
zerstampfen, mit Honig und Chili mischen. Lachsforellen zu Réschen formen. Thymian
waschen, Blattchen vom Stangel zupfen, Hokkaidospalten mit Zucchini anrichten, mit

Feigenmousse und Lachsforellen toppen, mit Chili und Thymianblattchen bestreuen und
servieren.
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