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Ofenkirbis mit Rote-Bete-Salat und
Sesam-Dip

Zutaten (fiir 4 Personen):

1 kleiner (ca. 1 kg) Hokkaido-Kirbis

9 EL Olivenol

5 EL Weillwein-Essig

1 TL Senf

1 Salatgurke

1 Dose (Abtropfgewicht 265 g) Kichererbsen
500 g gekochte Rote Bete

1 Bund Petersilie

1 EL gerdstetes Sesamdl

200 g saure Sahne Sahne
s Salz

Pfeffer

Zucker

Den Ofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Den Hokkaido waschen, halbieren und mit einem Essliffel die Keme herausschaben.
Den Kirbis mit Weillwein-Essig verquirlen und kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Kirbisspalten dazugeben und vermengen. Auf einem Blech mit Backpapier
nebeneinander verteilen und auf mittlerer Schiene im Ofen 15 Minuten résten. Dabei

einmal wenden.
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In der Zwischenzeit die Zutaten fur das Dressing verriihren: |n einer grofien Schale 6 EL
Olivendl, 4 EL Weilkwein-Essig, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker mit dem Senf gut
verquirlen. Gurke und Rote Bete in mglichst diinne Scheiben schneiden oder hobeln.
Die Kichererbsen in einem Sieb abspilen und gut abtropfen lassen. Die Petersilie
waschen, trocken schitteln und grob hacken. Alles zum Dressing geben und vermengen.

In einer kleinen Schale saure Sahne mit Sesamél verriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Den Salat vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zu den heilen
Kirbisspalten und dem Sesam-Dip reichen.



