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Warmer Kurbis-Quinoa-Salat

P AR, 2

Foto: Leonie Jaxy

Zutaten (fir 4 Personen):

Salat:

Y, kleiner Hokkaidokurbis

Rapsol

150 g bunter Quinoa

2 rote Zwiebeln
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1 Fenchel

180 g Fetakase

Dressing:

4 EL Olivenol extra

6 EL Apfelessig

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel

% TL Salz

Pfeffer nach Geschmack

1 TL Paprikapulver

1 EL flUssiger Honig

Zubereitung:

Den Kirbis waschen und halbieren. Die Kerne aus einer Halfte entfernen. Im Anschluss
die entkernte Kirbishalfte in schmalere Streifen und schlie8lich in kleine Stiicke
schneiden. Den Fenchel waschen sowie das obere und untere Ende abschneiden. Den
Fenchel halbieren, vierteln, in schmale Streifen und dann Stiicke schneiden. Die Zwiebeln
hauten und in grobe Sticke schneiden. Die Kirbis-, Fenchel- und Zwiebelstlicke auf ein
Backblech legen. Rapsdl driber geben und alles gut durchmengen. Das Gemuse so
auslegen, dass es nicht Uberlappt. Nun das Backblech mit dem Gemuse bei 200 °C fur 15
Minuten in den Ofen geben. In der Zwischenzeit die Quinoa mit der 2,5-fachen Menge an
Wasser fur circa 20 Minuten kochen. Fur das Dressing das Olivendl, den Apfelessig, die
Gewdurze und den Honig in einer Tasse anruhren. Kurz stehen lassen, aber immer mal
wieder umruhren, bis sich der Honig aufgel6st hat. Nach 15 Minuten den Fetakase in
kleine Stlicke schneiden und fur weitere 5 Minuten mit in den Ofen geben. Sind die
Quinoa und das Gemise fertig, die Zutaten in eine Schissel geben. Darlber das Dressing
nach Geschmack traufeln und alles zusammen gut durchmischen. Kurz durchziehen
lassen.

Tipp: Wer es scharfer mag, kann Chiliflocken erganzen.
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