Beluga-Hokkaido-Salat mit Ziegenkdse und Walniissen

250 g Beluga Linsen
1kg Hokkaido . _
1 Chilischote w N % "m
1 Knoblauchzehe A
1/2 Bund glatte Petersilie e T g 5 :
50¢g Walnusskerne
6 EL 01
Salz, Pfeffer
6 TL Honig
4 EL Weillwein-Essig
1TL Currypulver
50 ml Gemiisebriihe
1 Rolle Ziegenweichkase (200 g)

oder Ziegenfrischkéasetaler

Linsen in 750 ml kochendem Wasser ca. 20 Minuten sanft kocheln lassen.
Backofen auf 190°C Umluft vorheizen, Backblech mit Backpapier auslegen.

Kiirbis in ca. 1 cm grofe Wiirfel schneiden.

Chili klein schneiden.

Knoblauch durch eine Knoblauchpresse driicken.

Petersilie grob hacken.

Walniisse grob hacken, ohne Fett 2—-3 Minuten unter Wenden rosten.

Kiirbiswiirfel in 3 EL Ol und Salz schwenken, im Backofen 20 Minuten backen.
Vinaigrette: 3 EL Ol, 1 TL Honig, Knoblauch, Chili, Essig, Curry und Briihe verriihren.
Linsen in ein Sieb gielen, abschrecken, noch heil in die Vinaigrette geben
Kiirbiswiirfel zugeben, unterheben.

Mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken.

Kaise in ca. 12 Scheiben schneiden und in einer Auflaufform mit 4-5 TL Honig betrdufeln.
Unter dem heilen Grill ca. 3 Minuten leicht karamellisieren.

Salat in einer Schale anrichten, Petersilie und Walniisse dariiber streuen,
mit Kdsescheiben toppen, warm servieren.



