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Zutaten:

700 g Lyoner
500 g Hokkaido-Kiirbis

2 Zwiebel
2 Becher Creme Fraiche

200 g Feldsalat

800 g Kartoffeln
Balsamico-Creme

Salz, Pfeffer, etwas Majoran
80 g Walniisse

etwas Ol

Dazu /assf

ein Kihles

Mneralwasse”

Zubereitung:

Die Kartoffeln waschen und in reichlich gesalzenem Wasser kochen,
abgieBen und ausdampfen lassen. Danach in Scheiben schneiden und

in etwas OI scharf anbraten. Die Zwiebeln wiirfeln, die Halfte zu den
Kartoffeln hinzugeben und schon kross braten Mit Salz & Pfeffer und
etwas Majoran wiirzen.

Den Hokkaido-Kiirbis halbieren; Kerngehause entfernen und das Kurblsﬂ

in ca. 2 cm groBe Wiirfel zerteilen. Lyoner schdlen-und ebenfalls in ca. 2 cm groBe
Wiirfel schneiden. Den Kiirbis in etwas Ol zUsammen mit den restllchen Zwue’beln

anschwitzen. Lyoner zugeben und ebenfalls anschwitzen.
Wahrenddessen den Feldsalat waschen und gut abtropfen lassen.

Die Creme Fraiche zur Kiirbis-Lyoner-Mischung hinzugeben und aufkochen

lassen, mit Salz & Pfeffer abschmecken: und etwas reduzieren lassen.

Die Kiirbis-Lyoner-Mischung zusammen mit den Bratkartoffeln anrichten.
Den Feldsalat auf die Lyoner geben und mit etwas Balsamico Creme garnieren.

Die Walniisse leicht hacken und iiber den Feldsalat streuen.

4 Personen \J

45 Min. w?‘:

Schwierigkeitsgrad

Schauen Sie das
passende Zubereitungs-
video auf YouTube an!
www.youtube.de/Globus
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