Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Kirbiskerndressing

Ein Rezept von Kiirbiskerndressing, am 28.06.2026

2 Eier
5 Frihlingszwiebeln
2EL WeiRweinessig
Salz
V2TL Zucker
3EL Kurbiskerndl

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten
3EL

1EL
6 EL

4EL
2 Bund

Rezeptinfos

Kurbiskerne
korniger Senf
Fleischbriihe
Pfeffer
Rapsol
Kerbel

PortionsgroRe Flr 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion

Ca. 260 kcal

Zubereitung

]_. Die Eier in ca. 10 Min. hart kochen, dann kalt abschrecken, etwas abkiihlen lassen und pellen. Inzwischen die Kiirbiskerne
in einer kleinen Pfanne ohne Fett rosten, bis sie duften und sich leicht aufblahen. Die Kerne aus der Pfanne nehmen und

abkuhlen lassen, dann grob hacken.

2. Die Friihlingszwiebeln waschen und putzen. Das Griin in feine Ringe schneiden, den weilRen Teil langs halbieren oder
vierteln und in feine Streifen schneiden. Die Eier halbieren, die Eigelbe herauslésen und beiseitelegen, die Eiweile fein

hacken.

3. Die Eigelbe mit einer Gabel in einem Schalchen zerdriicken und griindlich mit Senf verriihren. Jetzt zuerst Essig, danach
die Briihe unterriihren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Dann beide Olsorten kréftig unterschlagen. Die Kiirbiskerne
und die weiften Lauchzwiebelstlicke unterriihren. Den Kerbel waschen und grob hacken und gut die Halfte davon
ebenfalls unterriihren. Restlichen Kerbel, Zwiebelgriin und Eiweiy mischen und tiber das Dressing streuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kuerbiskerndressing-76258
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