Frisée-Feld-Salat mit Kiirbis-Vinaigrette

Fiir 4 Portionen

% Ring bratfeste Blutwurst (250 g) 2 El Honig 250 g geschélte Maronen
1 El Butter 250 g Muskatkiirbis 1 Knoblauchzehe

8 El Olivenol Salz Pfeffer

3 El Apfelessig Zucker 100 g Friséesalat

100 g roter Feldsalat

Blutwurst in 1 cm dicke Scheiben schneiden und auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.
Im heiflen Ofen bei 200 Grad auf der mittleren Schiene 15-20 Min. braten (Umluft nicht emp-
fehlenswert).

Honig in einer Pfanne erhitzen. Maronen zugeben und goldgelb karamellisieren. Butter zugeben
und schmelzen lassen. Lauwarm abkiihlen lassen.

Kiirbis schiilen und die Kerne mit einem Loffel entfernen. Kiirbisfleisch % cm grofl wiirfeln. Knob-
lauch in diinne Scheiben schneiden. 3 El Ol in einer Pfanne erhitzen, Kiirbiswiirfel darin kurz
anbraten, Knoblauch zugeben und alles 3 Min. bei mittlerer Hitze diinsten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

5 El Ol, Apfelessig, 1 Prise Zucker, Salz und Pfeffer in einer Schiissel verriihren. Kiirbis untermi-
schen und kurz marinieren. Inzwischen den Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Mit
der Kiirbis-Vinaigrette in einer groflen Schiissel vorsichtig mischen und mit den Maronen und
den Blutwurstscheiben anrichten.
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