Kiinbis - Schneebéllchen mit SafinesofSe

Zutaten:

1 kg Kartoffeln Salz, Muskat

2 Hokkaido-Kurbis (geschélt, entkernt und grob 2 Eigelb

gewlrfelt) frische Petersilie (gehackt)
2-3 EL Menhl

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln einen Tag vorher mit der Schale vorkochen und danach pellen.

2. Die Kurbiswufel auf Backpapier geben, leicht salzen, etwas Olivendl dartber traufeln und eine
halbe Stunde bei 170°C Ober-/ Unterhitze garen.

3. Kartoffeln und Kurbis durch den Fleischwolf drehen und mit dem Eigelb und dem Mehl vermischen.
AnschlieBend mit Salz und Muskat abschmecken und die gehackte Petersilie unterziehen.

4, Aus der Masse runde KloBe formen und etwa 20 Minuten in einem groBen Topf mit heil3em
Salzwasser ziehen lassen.

Viele wedtere Rezepte findest du untev: waww fathi-koestlich.de



Zutaten Kiirbis-SahnesoBe: K p\—{

300 g Hokkaido-Kurbis (geschalt, entkernt und fein Butter

gewlrfelt ca. 8 x 8 mm) 7ucker ”sd

1 Schalotte (fein gewUrfelt) Curry, Cayennepfeffer _O I
200 ml Sahne

Zubereitung:

1. Kurbiswlrfel und Schalotten in einer kleinen Pfanne mit etwas Butter anschwitzen.

2. AnschlieBend Salz und Zucker dazugeben und leicht karamellisieren lassen. Etwa funf Minuten
zugedeckt garen lassen.

3. Danach die Sahne dazugeben und das Ganze einmal aufkochen. Die SoBe fur etwa zwei bis
drei Minuten ziehen lassen und nach Belieben mit Curry und Cayennepfeffer abschmecken.

Viele weitene Rezepte findest du untev: wuwa fathi-koestlich.de



