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Rezept
Herbstsalat mit Sesamkiirbis

Ein Rezept von Herbstsalat mit Sesamkdirbis, am 09.06.2026

Zutaten
4EL weilRer Aceto balsamico 2TL Dijon-Senf
2TL Honig 4EL Sesamol
2EL Kurbiskerndl 1 Knoblauchzehe
Salz Pfeffer
100 g Radicchio > Friséesalat
2 Stangen Staudensellerie 1 kleiner Zucchino
1 rote Zwiebel 150g kernlose Weintrauben
400 g Hokkaido-Kirbis 50 g geschalte Sesamsamen
4EL Sesamol 2EL frisch gepresster Zitronensaft
2 Msp. gemahlener Koriander Salz
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 385 kcal

Zubereitung

]. Essig, Senfund Honig verrihren. Sesam- und Kiirbiskernél nach und nach unterriihren. Knoblauch schélen und
dazupressen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Radicchio waschen, den harten Strunk entfernen und die Blétter in feine
Streifen schneiden. Friséesalat zerpfliicken, die Blatter waschen, trocken schleudern und nach Belieben klein zupfen.
Staudensellerie waschen, putzen und schrag in diinne Scheiben schneiden. Zucchino waschen, putzen, langs halbieren
und in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel schélen und in feine Ringe schneiden. Die Trauben waschen, trocken tupfen
und nach Belieben halbieren.

2. Klrbis waschen, putzen, halbieren, entkernen und in ca. 1 cm dicke Spalten schneiden. Sesam in einer Pfanne ohne Fett
hellbraun rosten. Eine zweite Pfanne auf den Herd stellen. Das Sesamél in beiden Pfannen erhitzen. Die Kiirbisspalten
darin bei mittlerer Hitze von beiden Seiten 4-5 Min. anbraten, bis sie gebraunt und fast gar sind. Mit Zitronensaft
abléschen. Den Sesam hinzufiigen, mit Koriander wiirzen und 1-2 Min. weiterbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Radicchio, Friséesalat, Zwiebelringe, Staudensellerie, Zucchinischeiben und Weintrauben mit dem Dressing mischen und
auf Teller verteilen. Die Klrbisspalten darauf anrichten und den Salat servieren.
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