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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Kuirbis mit Ziegenkase
Ein Rezept von Kiirbis mit Ziegenkase, am 28.06.2026
Zutaten
3EL Pinienkerne 150 g Kirbisfleisch ohne Schale (z. B. Butternuss-
oder Muskatklirbis)
2EL Olivendl Salz
24 Minzeblattchen 3 kleine Ziegenfrischkasetaler (z.B. Picandou)
grob gemahlener schwarzer Pfeffer 6 EL alter Aceto balsamico (ersatzweise
Balsamicocreme)
12 kleine Holzspielde
Rezeptinfos

Portionsgrofe Fir 12 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion Ca.
85 kcal

Zubereitung

1. Die Pinienkerne in einer kleinen beschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun résten, herausnehmen und abkiihlen lassen.
Das Kurbisfleisch in 12 flache und mundgerechte Stiicke schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Kiirbisstiicke
darin von beiden Seiten in 1 - 2 Min. bissfest braten. Sie sollten leicht braunen. Mit Salz wiirzen.

2. Die Minzeblattchen waschen und trocken schleudern. Die Ziegenfrischkase jeweils vierteln. Die Kirbisstlicke mit je 2
Minzeblattchen und einem Ziegenfrischkaseviertel belegen und mit einem Holzspiefichen feststecken. Nach Belieben auf
einer Platte anrichten.

3. Kurz vor dem Servieren die SpieRe mit den Pinien kernen und grob gemahlenem Pfeffer be streuen und mit dem Essig
betraufeln.
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