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Kirbisrahmsuppe vom Hokkaido

Barbarie Entenbrust auf 2-erlei
Kraut und Schupfnudeln

\

Einkaufsliste (fiir 4 Personen):

-1 Hokkaidokirbis (ca. 600g)

- 3 Apfel, 2 Kartoffeln, 1 Zwiebel

- 40 g Butter, 21 Sahne, 2 | Hihnerbriihe
- Kurbiskernol, Kirbiskerne

- 1 Barbarie Entenbrust pro Person

- 1 Dose Blaukraut

- 600 g offenes Sauerkraut

- 1 Kaki

- 1 Apfel

- 1 groBe Zwiebel

- Ganseschmalz, Orangenmarmelade.
- 1 kleines Glas Apfelmus
- je 1/8 | Rot — und WeiBwein

- gemahlene Nelken, Zimt, Kreuzkiimmel, Orangenpfeffer, Mondamin, Salz, Muskat,
Butterschmalz, 3 Eigelb, 3 groBe Kartoffeln

- Balsamicocreme zum garnieren
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Zubereitung Kurbisrahmsiippchen vom Hokkaido

Den Kurbis ungeschalt von Kernen befreien —wirfeln und mit gewdirfelten Zwiebeln ,
Apfeln und Kartoffeln in Butter anschwitzen. Mit Sahne und Briihe abléschen, 25
Minuten kécheln lassen, anschlieBend mit dem Purierstab glatt riihren und mit Salz,
Muskat sowie einer Prise Zucker abschmecken.

Mit Klrbiskernen und Kiirbiskernél als Garnitur servieren.
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Zubereitung Hauptgericht

Schupfnudeln

Da diese am langsten Dauern mit den Kartoffeln als Erstes beginnen.

Pellkartoffeln kochen, erkalten lassen — handwarm durch die Kartoffelpresse driicken
(oder fein reiben) — sollte die Masse zu nass sein kurz im Backofen bei 90 Grad
antrocknen. In die Masse 3 Eigelb, Muskat, Salz und Mondamin geben, gut verriihren
und zu einem festen Teig kneten — 10 Min. ruhen lassen — Schupfnudeln formen und im
Salzwasser kurz kochen — wenn sie oben schwimmen sind sie fertig. In Butter knusprig
braun braten.

Tropisches WeiBkraut (auch mit Ananas mdglich)

Ganseschmalz u. Zwiebelstreifen
anschwitzen, Kraut dazugeben und mit
WeiBwein abléschen. Kernig kochen
lassen.
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Kaki schélen u. in Streifen schneiden, mind. 2
El Orangenmarmelade, etwas Kreuzkimmel
und Salz hinzugeben, gut umrihren — nach
Geschmack noch etwas WeiBwein dazugeben
und mit Mondamin binden — nach Geschmack
Nachwirzen.

Apfelrotkohl

Ganseschmalz mit Apfel und Zwiebelstreifen
anschwitzen, Blaukraut dazugeben, mit
Rotwein abléschen(auch Glihwein mdglich).
Kernig kochen lassen, wirzen mit
gemahlenen Nelken, Zimt,

Kreuzkiimmel u. Apfelmus. Mit Mondamin
binden und nochmals abschmecken.

Barbarie Entenbrust

Die Entenbriiste vom Fettrand befreien und
die Haut in Rauten einschneiden. Mit Salz
und Orangenpfeffer wiirzen, Buttaris
(Butterschmalz) erhitzen. Die Ente

zuerst auf der Hautseite stark anbraten
(braunen) — wenden und 5 Minuten bei
kleiner Hitze ziehen lassen, das Fleisch soll
innen noch rosa sein.
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Die 2-erlei Kraut auf dem Teller anrichten, die Entenbrust - in Scheiben geschnitten —
facherartig auf Balsamicocreme anrichten. Mit Schupfnudeln umranden und servieren.

Guten Appetit wiinscht IThnen



