Rezept flr 6 Personen 15.09.2022

Cremige Kiirbissuppe

Zutaten: 750 g Hokkaido Fruchtfleisch, 3 mittelgrol3e Méhren,
1 groRRer Apfel, 3 mittelgrof3e Kartoffeln, 1 mittelgrol3e Zwiebel,
3 EL Ol, 1150 ml Gemiisebriihe,150 ml Schlagsahne, Salz,
Pfeffer aus der Miihle, eine Prise Muskat

Zum Garnieren: Kirbiskernol und/oder Kurbiskerne

- Kiurbis aufschneiden und entkernen. Mohren, Kartoffeln und Apfel schélen,
Apfel entkernen. Alles in Wurfel schneiden. Zwiebel fein wrfeln.

- Olin einem Topf erhitzen. Vorbereitete Zutaten darin 5 Min. andiinsten.
Brihe angielRen und aufkochen und ca. 25 Min.kdcheln lassen.

- Mit einem Stabmixer pirieren. Sahne zur Suppe geben, eventuell mit dem
Stabmixer kurz einmixen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen.

— Kurbiskerne ohne Fett anrésten und auf Suppe verteilen und/oder mit Kirbiskerndl
traufeln.

Kiirbis — Kartoffel - Rosti

Zutaten: 9 - 10 Kartoffeln, 0,9 kg Hokkaido Fruchtfleisch des Kirbisses,
6 Eier, Salz und Pfeffer, 2 EL Mehl, 6 EL Ol zum Braten
Zum Garnieren: Lachs, Dill, Rucola, Petersilie, Basilikum

- Kartoffeln schalen, geschalte Kartoffeln und Hokkaido Kirbis entkernen und
Fruchtfleisch grob raspeln.

- Eier mit Salz und Pfeffer verriihren, Raspel hinzugeben und gut vermengen.
Abschmecken.

- Eine beschichtete Pfanne mit Ol erhitzen und die Masse in kleinen Portionen zu
goldbraunen Rosti braten.

Krauterquark

Zutaten: 250 g Quark, 9 EL Jogurt (3,8%), 1/2 Becher Schmand,
Salz und Pfeffer, Rucola, Petersilie, Basilikum

- Rucola, Petersilie, Basilikum in Schissel und dartber Quark, Jogurt und Schmand
geben und mit Stabmixer verquirlen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zum Schluss mit Basilikum garnieren.



Rotkappchens Geheimnis

Zutaten: 1 Glas Sauerkirschen (720 g), 20 g Speisestarke,
1 Pck. Vanillezucker, 200 ml Schlagsahne, 200 g Frischkase,
40 g Puderzucker, Saft einer Zitrone, 60 g Mandelplattchen,
20 g Butter, 1 EL brauner Zucker, 1 Dose Birnen (420 g)

- Kirschen abtropfen lassen und dabei ca. 250 ml Saft auffangen. 3 EL Kirschsatft
mit Starke glatt rihren. Ubrigen Saft mit Vanillezucker aufkochen und mit der
angerihrten Starke binden. Unter Ruhren 1/2 Min. kdcheln lassen. Kirschen
zugeben, Kompott beiseite stellen und abkihlen lassen.

— Sahne steif schlagen. Frischk&dse mit Puderzucker und Zitronensatft glatt rihren.
Schlagsahne unterheben und die Creme kalt stellen.

— Butter in einer kleinen beschichteten Pfanne schmelzen, Mandelblattchen und
Zucker unterrihren, goldbrau rosten und vollstéandig auskihlen lassen.

— Birnen abtropfen lassen, klein schneiden und auf die Dessertglaser verteilen. Erst
die Creme und dann das Kirschkompott darauf verteilen. Mit knusprigen
Mandelblattchen dekorieren.



