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Gebackener Fetakise
mit Hokkaido-Kiirbis siif$-sauer, Trevisano
und schwarzer fermentierter Zwiebel

Zutaten fiir 4 Personen:

Gebackener Feta: 400 g Fetakise, 2 Eier, 3 EL Mehl, 200 g
Panko (japanisches Paniermehl), 1 L Pflanzendl zum Frittieren
Eingelegter Kiirbis: 1 Hokkaido Kiirbis (klein), 200 g Zucker,
400 g weifler Balsamessig, 300 ml Wasser, Salz, 2 Lorbeerblitter,
Pfeffer weifd

50 g fermentierte Zwiebel, 100 ml Olivendl, ¥2 Bund Kerbel,

1 Trevisano (ca. 150 g)

Zubereitung (ca. 1 Stunde plus Pickle-Zeit fiir den Kiirbis):

Fiir den Pickle-Sud in einem breiten Topf den Zucker zu einem
hellen Karamell schmelzen. AnschliefSend mit dem Essig abloschen
und etwas reduzieren. Das Wasser dazugeben und den Sud kriftig
mit Pfeffer, Salz und 2 Lorbeerblittern wiirzen. Abgedecke zur
Seite stellen.

Den Kiirbis waschen und mit Schale vierteln. Kerne entfernen
und nach Belieben in Wiirfel schneiden oder diinn hobeln. Den
Pickelfond aufkochen und den Kiirbis bei kleiner Hitze mit
Deckel ca. 15 bis 20 Min. darin bissfest garen. Kiirbis ziigig im
Sud auskiihlen lassen. Der Kiirbis kann natiirlich auch eingemache
werden und so iiber mehrere Wochen im Sud aufbewahrt werden.
Aus ca. 50 ml Pickle-Sud und dem Olivendl cine Vinaigrette
herstellen. Die fermentierte Zwiebel in Streifen und den
gewaschenen Trevisano in mittelgroffe Stiicke schneiden. Unter
den Kiirbis heben und nochmals abschmecken.

Den Fetakidse auf Kiichenkrepp trocknen, Stiabchen portionieren
und klassisch panieren. Bei 190°C goldbraun frittieren und kurz
etwas auskiihlen lassen. Nach Belieben anrichten und mit Kerbel
ausgarnieren.
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