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KURBISVARIATION MIT
WINTERLICHER GEWURZBIRNE

Zutaten fur 4 Personen

GEWURZBIRNE
2-3 groRere Birnen
200 ml Weiltwein
200 g Zucker

200 ml weilier Balsamico
50 g Salz

3 Sternanise

3 Wacholderbeeren
1 TL Koriandersaat
2 Kérner Piment
1-2 Lorbeerblatter

KARAMELLISIERTE KURBISKERNE
50 g Zucker

50 ml Wasser

50 g Kurbiskerne

KURBISMAYONNAISE
1 Eigelb

1 TL mittelscharfer Senf
1 TL Estragonessig

1 EL Gemusebruhe

200 ml Kurbiskernol
Salz, Pfeffer

GEBACKENER KURBIS

1 mittelgroRer ButternutkUrbis

500 g grobes Meersalz

Panko-Mehl und Weizenmehl zum Panieren
1-2 Eier

200 g Butterschmalz

KURBISPUREE

1 mittelgroRer Hokkaidokurbis

je 1 TL Koriandersaat, Senfsaat, Salz und Zucker
1 EL flussiger Honig

50 ml Olivenaél

ca. 100 g Butter

Zubereitung

GEWURZBIRNE

Am Vortag: Fur die GewUrzbirnen einen Gewurzsud aus 200 ml
WeiRwein, 200 g Zucker, 200 ml weilem Balsamico und 50
g Salz, Wacholderbeeren, Pfeffer, Sternanis, Koriandersaat,
Piment und Lorbeer herstellen, aufkochen lassen.

Die entkernten, in Achtel geschnittenen Birnen evtl. ein paar
Minuten mitziehen lassen. Birnen in ausgekochte Einmachglédser
geben und mit dem Sud UbergielRen, Glaser fest verschliellen.

TIPP
Die Gewdurzbirnen eignen sich auch hervorragend fur Desserts,
etwa mit Vanilleeis, und halten sich mehrere Wochen lang.
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KARAMELLISIERTE KURBISKERNE
Fur die karamellisierten Kurbiskerne 50 g Zucker und 50 ml
Wasser einkochen, dabei 2 Minuten sprudelnd. Kerne durchzie-
hen. Flach auf ein Backpapier geben und im Ofen bei 160 Grad
fur 15 Minuten backen.

KURBISMAYONNAISE

Fur die KUrbismayonnaise Eigelb, Senf, Essig, Brithe und
Zucker aufmixen, in einem dunnen Strahl das Kiirbiskernol
einlaufen lassen und eine Emulsion herstellen. Mit Pfeffer und
Salz abschmecken.

GEBACKENER KURBIS

Fur den gebackenen Kurbis den Butternutkiirbis langs in 2
Halften schneiden und mit den Schnittkanten auf ein Salzbett
legen, im Ofen bei 180 Grad 45 Minuten backen, anschlie-
Rend auskuhlen lassen.

Drei Schalen mit Panko-Mehl, Weizenmehl und verschlage-
nem Ei bereitstellen. Butterschmalz in einer groRen Pfanne er-
hitzen. Den ausgekuhlten ButternutkUrbis schalen und in Stucke
schneiden. Die Stucke in Mehl, Ei und Panko walzen und wie ein
Schnitzel ausbacken.

KURBISPUREE

Parallel dazu fUr das Kurbispuree den Hokkaidokiirbis entker-
nen, mit Schale in mittelgrofRe Halbmonde schneiden und auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Aus Korian-
der- und Senfsaat, Honig, Salz, Zucker und Olivendl eine
Marinade herstellen und uber den Kurbis geben. Zusammen mit
dem Butternutkurbis im Ofen bei 180 Grad 45 Min. garen, an-
schlieRend auskuhlen lassen.

Den gebackenen Hokkaidokiirbis mit Butter aufmixen (Ver-
haltnis: 3 Teile Kurbis, ein Teil Butter).

Zum Anrichten das Puree auf Tellern verteilen, Gewurzbirnen
und gebackene Kurbisstlicke anlegen. Mayonnaise in kleinen
Tupfen zufligen und mit karamellisierten Kurbiskernen bestreu-
en. Nach Belieben mit etwas Pflicksalat oder Krautern garnieren.
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Mehr kulinarische Leckerbissen t-

findet ihr unter erlebe.bayern/rezepte @ :



