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Schafskase-Gratin mit Kurbiskern-Streusel und Preiselbeerdip

Rezept-Info:

Personenzahl: 4 Stiick
Menu: Hauptgericht
Zubereitungszeit: 75 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:
300 g Hokkaido-Kdirbis 300 g Zucchini
1 — 2 El. Rapskern- oder Olivendl kalt gepresst Meersalz, jodiert
Pfeffer, gem. 200 g Feta-Schafskése
1 TI. Krautersalz, jodiert 30 g kalte Butter
30 g Kurbiskerne, fein gehackt 1 El.  Maismehl, fein gemahlen
evtl. Wasser oder Gemiisebrihe 1 El. Petersilie, fein geschnitten
1 Pr. Koriander, gemahlen 60 g Magerquark
60g Schmand 80 g Honig-Preiselbeeren

1 Tl. Krautersalz

Zubereitung:

Den Kirbis, die Zucchini und den Schafskase in Scheiben schneiden. Die Kirbis- und
Zucchinischeiben auf ein Backblech legen, mit Ol bepinseln, wiirzen und wenige Minuten
goldgelb grillen. AnschlieBend abwechselnd mit den Schafskdse-Scheiben in eine
Auflaufform setzen. Fir die Streusel Butter, Kirbiskerne, Maismehl und die Wirzzutaten
schnell zu einem Teig verarbeiten und diesen wie Streusel iber dem Gemduse verteilen. Das
Gratin im vogeheizten Backofen bei 220 °C 10 Minuten tberbacken. In der Zwischenzeit die
Zutaten fir den Preiselbeerdip verriihren. Zum Schluss den Gratin auf einen Teller setzen
und mit Preiselbeerdip und kleinem Salatnest servieren.

Guten Appetit wiinscht das Team von La Cuisine. www.lacuisine.de




