Klima\
\Jeller

in der Mensa

Herbstlicher Brotsalat mit Kurbis und

Rosenkohl

1/2 Hokkaidokurbis

2 Zwiebeln (rot)

2 Rote Beete

1 Pastinake

2 Mohrruben

200g Rosenkonhl

2 Aprikosen (getrocknet)
5EL Olivenol

2 Zweige Thymian

3EL Balsamico Essig

6 Scheiben Brot
1/4 Bund Petersilie

fur 4 Personen
ca. 40 Minuten

1. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2. Hokkaido halbieren und die Kerne mit einem Essloffel
ausschaben. Kerne in eine Schale mit Wasser geben und
zur Seite stellen.

3. Hokkaido in schmale Spalten schneiden.

4. Zwiebeln, Rote Bete, Pastinake und Karotten schalen
und in etwa gleich grolRe Stucke schneiden. Rosenkohl
waschen und halbieren. Aprikosen fein wurfeln.

5. Gemuse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und mit 1TL Salz, 4 EL Olivenadl, Balsamico und
gezupften Thymianblattchen mit den Handen gut ver-
mengen.

6. Kirbiskerne im Wasserschalchen vom ubrigen Frucht-
fleisch 16sen und abspulen. Mit einem sauberen Kuchen-
tuch trockentupfen und mit dem 1/2 EL Olivenal und
dem restlichen Salz vermengen.

7. Brotscheiben auf ein zweites mit Backpapier belegtes
Blech legen und mit dem restlichen Olivenol besprenkeln.
Auf der ubrigen Flache Kurbiskerne verteilen.

8. Gemuse in den Ofen geben und 25 Minuten rosten.
Nach 10 Minuten das Blech mit dem Brot und den Ker-
nen ebenfalls in den Ofen schieben.

9. Petersilie fein hacken.

10. Ofengemuse in eine Schussel geben, Brotscheiben in
grobe, mundgerechte Stucke reif3en und alles gut ver-
mengen. Mit Petersilie und gerosteten Kurbiskernen
toppen und mit etwas Olivenol und Balsamicoessig be-
traufeln.

Inspiriert von Eat This: https: //www.eat-this.org/herbstpanzanella-die-glutenfreie-feel-good-box-von-schaer/

KLIMABILANZ 217 g CO,e pro Portion; 67 % besser als vergleichbare Gerichte

NAHRWERT 306 kcal pro Portion



