Warmer Kiirbissalat mit Parmaschinken und Pecorino
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4 PORTIONEN

1 Butternusskirbis

Olivenol

1 kleine getrocknete rote Chili-
schote

1 gehaufter TL Koriandersamen
Meersalz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

20 Scheiben Parmaschinken

4 Hand voll Rucola

6 EL bestes Olivendl

4 EL Balsamico-Essig

N
1 kleines Stiick milder Pecorino ‘ /

(ersatzweise Parmesan)

Den Backofen auf 190°C vorheizen Den Kiirbis vorsichtig langs halbieren, sodass die Kerne nicht
zerschnitten werden. Die Endstlicke abschneiden und wegwerfen. Beide Halften nochmals halbieren,
die Stlicke in einen Brater legen und mit etwas Olivendl einreiben Die Chilischote und die
Koriandersamen mit jeweils 1 gestrichenen TL Salz und Pfeffer im Morser zerstofRen.

Den Kirbis mit der Gewtirzmischung bestreuen und 1/2 Stunde im Ofen backen,

bis er weich und goldgelb gebraunt ist. Etwas abkihlen lassen.

Vier Teller mit dem Schinken auslegen - die Scheiben diirfen ruhig

Uber den Rand hangen, vor allem sollen sie sich unregelmaRig wellen,

sodass das Ganze nicht zu ordentlich aussieht. Die Kiirbiskerne entfernen und beiseite legen. Den
warmen Kirbis in Stiicke reien und diese in und um die Schinkenmulden verteilen.

Die Kirbiskerne und den Rucola dariiber geben. Das Ganze mit dem Olivendl und dem Balsamico-
Essig betraufeln, mit wenig Salz und Pfeffer bestreuen und zuletzt noch mit Pecorino-Spanen
garnieren.



