Feldsalat mit gebratenem Hokkaido-Kiirbis

(4 Portionen)
Zutaten:

200 g Feldsalat

250 g Kurbisfleisch (Hokkaido oder Muskatkirbis)
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

40 g rote Linsen

250 ml Gemusebrihe
4 EL Olivendl

Pfeffer
Cayennepfeffer

2 EL Balsamico-Essig
1 TL Honig

Pfeffer
Cayennepfeffer

Zubereitung:

Feldsalat putzen, waschen und abtropfen lassen. Klrbisfleisch in Stlicke schneiden.
Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen. Die Zwiebel in Spalten, den Knoblauch in sehr
feine Scheiben teilen.

Die Linsen abbrausen und in der Gemusebrihe ca. 5 Min. kochen. In ein Sieb
abgieBen und gut abtropfen lassen.

Nun 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Kirbisfleisch darin kurz anbraten.
Zwiebel sowie Knoblauch zufligen und glasig dinsten, mit Salz und Pfeffer wirzen.

In einer Schissel 2 EL Olivendl mit Balsamico-Essig und Honig verrihren. Mit Salz und
Cayennepfeffer wiirzig abschmecken. Den Feldsalat auf 4 Teller verteilen, den
gebratenen Kirbis und die Linsen darauf anrichten. Alles mit der Marinade betraufeln
und servieren.



