
½	Hokkaido	Kürbis
1	rote	Zwiebel
4	Feigen
2EL	Olivenöl
Salz	und	Pfeffer
etwas	frischer	Thymian
1	Handvoll	Feldsalat
2EL	Kürbiskerne
1	ANDECHSER	NATUR	Bio-Ziegencamembert

	

1EL	Kürbiskernöl
2EL	Olivenöl
2EL	Apfelessig
1TL	Senf	
1TL	Zucker
½TL	Salz
1	Prise	gemahlener	Pfeffer
	



Teilen

1.	Den	Kürbis	entkernen	und	in	dünne	Spalten	schneiden.	Zwiebel	halbieren	und	in
dünne	Scheiben	schneiden.	Alles	mit	Olivenöl,	Salz,	Pfeffer	und	Thymian	und	auf	ein
Backblech	geben	und	für	15-20	Min.	bei	200	°C	Umluft	backen.	Die	Feigen	vierteln
und	nach	10	Minuten	Backzeit	zum	Kürbis	geben.

2.	Kürbiskerne	in	einer	Pfanne	ohne	Öl	anrösten.	Den	ANDECHSER	NATUR	Bio-
Ziegencamembert	in	kleine	Ecken	schneiden.

3.	Alle	Zutaten	für	das	Dressing	verrühren.	Kürbis	und	Feigen	aus	dem	Ofen	nehmen
und	mit	Feldsalat,	Kürbiskernen	und	Ziegencamembert	anrichten.	Zum	Schluss	das
Dressing	darüber	geben.	

4.	Optional:	Der	Ziegencamembert	schmeckt	auch	sehr	gut,	wenn	er	5	Minuten	vor
Backende	mit	in	den	Ofen	auf	den	Kürbis	gegeben	wird.	Dann	sollte	er	aber	direkt
nach	dem	Backen	serviert	und	gegessen	werden,	solange	er	noch	warm	und
geschmolzen	ist.

https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=https%3A%2F%2Fwww.andechser-natur.de%2Fde%2Frezepte%2Fbrotzeit-hauptspeise%2Fherbstlicher-salat-ziegencamembert
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-ziegencamembert-50-fett-i-tr-100-g





