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Lutalen

Ziegenkasekugeln
Bauchspeck, in Scheiben
geschnitten

flr den eingelegten Kiirbis:
800 g geschalten, geputzten
Muskatkrbis

300 ml Krauteressig

300 ml Wasser, 400 g Zucker
4 Nelken, 2 Stk. Sternanis, eine Prise Salz

8 schwarze Pfefferkdrner

1 Stk. Ingwerwurzel, geschalt und in Stiicke geschnitten

Z«Jeﬁe/?w(/

Ziegenkasekugeln mit je zwei diinnen Scheiben Bauchspeck umwickeln.
Den Ziegenkase fiir ca. 5 Minuten bei 200 °C in den Backofen schieben.
Der Speck sollte leicht knusprig und der Kase innen leicht warm sein.
Diesen Ziegenkase kann man mit Feldsalat und gerdsteten Brotwiirfel
servieren.

Sehr gut schmeckt er aber auch mit eingelegtem Kiirbis.

Den Muskatkdirbis in Zentimeter groBe Wiirfel schneiden. Alle anderen
Zutaten in einen Topf geben und aufkochen lassen. Den Kiirbis dazu
geben und ca. 2-3 Minuten kochen lassen. Der Kiirbis sollte noch einen
leichten Biss haben da er wenn er zu weich gekocht ist sehr leicht zerfallt.
In Rex-Glaser fiillen und kalt stellen.

Blattsalate auf einem Teller anrichten, den Kiirbis darliber streuen, etwas
Kirbiskerndl dariiber traufeln und die warmen Ziegenkasekugeln darauf
anrichten.



