| Die Kiichenschlacht — Menl am 27. September 2017 |
Tagesmotto "Kirbis" Alexander Kumptner

~ Alina Wohldorf
Kurbiscurry mit Mango, Shiitake und Naan-Brot

Zutaten fir zwei Personen

Fir das Curry: Zwiebel abziehen, in feine Scheiben schneiden. 2 EL Ol und die Butter in
1 Hokkaido kleiner Kiirbis, ca. 300 g einem Topf erhitzen und die Zwiebelscheiben darin anschwitzen und mit
10 Shiitake Pilze dem Currypulver, dem Tandoori Masala und dem Funf Gewrze Pulver
125 g Zuckerschoten bestduben. AnschlieRend die Fenchel und Koriandersamen und Sternanis
1 Bund Friahlingszwiebeln zugeben und etwas andunsten. Mit dem Tomatensaft und dem
1 rote Zwiebel Orangensaft abloschen. Die Mango schélen und die Halfte des
1 Knoblauchzehe Fruchtfleisches in Wirfel schneiden. Die restliche Mano in 4 dinne Facher
1 reife Mango schneiden und als Dekoration beiseitelegen. Die Mangowdirfel mit der
25 g Butter leicht gequetschten Knoblauchzehe, sowie der Fisch- und der Sojasauce
2 EL Fischsauce zum Fond geben. Den Fond aufkochen und dann 10 Minuten leicht
2 EL helle Sojasauce” kdcheln lassen. Den Kirbis waschen, in kleine Stiicke schneiden. Den
500 ml Tomatensaft Fond durch ein Sieb geben und den Kirbis darin weich kochen. In einer
250 ml Orangensaft Pfanne Ol erhitzen. Die Shiitake Pilze darin anbraten. Die
2 EL Sesamdl Fruhlingszwiebeln putzen und in Scheiben schneiden. Die Zuckerschoten
6 EL neutrales Ol waschen, schrag zerteilen. Beides zu den Pilzen geben. Ebenfalls
1 MPs. Curry Pulver Kashmir anbraten und mit Sesamol und Salz wirzen.
1 Msp. Tandoori Masala
1 Msp. Funf Gewiirze Pulver
1 Msp. Fenchelsamen
1 Msp. Koriandersamen
1 Sternanis
Salz, aus der Muhle

Fur das Brot: Mehl, Milch, Joghurt, Backpulver, Ol, Zucker und Salz verkneten. Zu 4

100 ml Milch  Kugeln formen, sehr diinn ausrollen. Eine grof3e Pfanne stark erhitzen und

75 g Naturjoghurt die Naan-Fladen portionsweise hineingeben. Fladen ca. 1 Minute von jeder

1 EL Ol Seite backen. (So lange backen, bis der Teig leicht Blasen schlagt und mit

250 g Weizenmehl braunen Flecken Ubersat ist) Herausnehmen.

1 TL Backpulver
1 TL Zucker
% TL Salz

Fir die Garnitur: Basilikum abbrausen, trockenwedeln, Blattchen zum Garnieren abzupfen.
2 Zweige Thai-Basilikum

Kirbiscurry mit Mango, Shiitake und Naan-Brot auf Tellern anrichten, mit
Thai-Basilikum und Mangoscheiben garnieren und servieren.



Fir die Knodel:

350 g mehligkochende Kartoffeln
1 kleiner Hokkaido Kirbis

3 EL Butter

3 EL Kirbiskerne

80 g Kartoffelstarke

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur das Ragout:

150 g Krauterseitlinge

100 g braune Champignons
200 g Pififferlinge

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

30 g Butter

150 g Schlagsahne

250 ml Gemusefond

50 ml trockener Wei3wein
1 EL Akazienhonig

% Bund glatte Petersilie

% Bund Schnittlauch

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Alexander Mitterer
Kurbis-Knoédel mit Schwammerl-Ragout

Zutaten fir zwei Personen

Fur die Knddel Kartoffeln schélen, waschen, klein schneiden und in
kochendem Salzwasser zugedeckt ca. 12 Minuten garen. Kiirbis waschen,
vierteln, entkernen und mit der Schale grob wiirfeln. Kirbisfruchtfleisch
nach ca. 5 Minuten zu den Kartoffeln geben, mitkochen. Kartoffeln und
Kirbis abtropfen lassen. Noch heif3 durch eine Kartoffelpresse driicken.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Stérke sofort unter die Kartoffel-Kiirbis Masse
kneten. Kurz abkihlen lassen, dann aus der Masse ca. 4 Knodel formen.
Inzwischen Knddel in siedendem Salzwasser ca. 5 Minuten gar ziehen
lassen, bis sie an der Oberflache schwimmen. Herausnehmen und
abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne schmelzen, Knédel darin wenden.
Mit Kirbiskernen bestreuen.

Pilze putzen und je nach GroR3e vierteln oder halbieren. Zwiebel,
Knoblauch abziehen und klein wiirfeln. Butter in 2 EL Ol in einer Pfanne
erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig diinsten. Pilze zugeben und
anbraten. Mit WeilRwein abléschen und anschlielend alles mit Fond und
Sahn aufgiel3en und kurz kécheln lassen. Tomate kreuzférmig einritzen.
Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und Tomate fur 30 Sekunden
hineingeben. Herausnehmen und Schale abziehen. Tomate halbieren,
Kerngehause herauslosen und Fruchtfleisch in kleine Wirfel schneiden.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und in feine
Rollchen schneiden. Ca. 1 EL zum Garnieren beiseitelegen. Sauce mit
Salz, Pfeffer und Honig abschmecken und mit Schnittlauch, Petersilie und
Tomatenwdirfel verfeinern.

Kirbis-Knédel mit Schwammerl-Ragout auf Tellern anrichten, mit
Schnittlauch garnieren und servieren.
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Fur die Kirbis-Cremesuppe:
1 rote Paprika

1 kleiner Muskatkurbis (ca. 300 g)
1 cm Ingwerknolle

1 Orange

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

20 g kalte Butter

50 ml Sahne

400 ml Hihnerfond

50 ml Kokosmilch

2 Stiele Koriander

% TL Currypulver

1 TL mildes Chilipulver

1 Prise Zimt

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Kichererbsen-Béllchen:

200 g Kichererbsen, vorgegart aus der
Dose

100 g weilRe Bohnen, vorgegart aus der
Dose

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1Ei

2 Stangel Petersilie

% TL Backpulver

40 g Semmelbrosel

10 g Speisestarke

25 g Sesam

50 g Panko (jap. Brotflocken)

1TL Zimt

1 TL gemahlener Kimmel

1 Msp.Chilipulver

250 ml Pflanzendl, zum Frittieren
Salz, aus der Muhle

Cayennepfeffer, aus der Mihle

Fur das Pesto:
30 g Kurbiskerne

2 EL Kurbiskernol
2 TL Olivenol
3 Stangel Petersilie

Elisabeth Trentin

Kurbis-Cremesuppe mit Kurbiskern-Pesto und
Kichererbsen-Ballchen

Zutaten fir zwei Personen

Zwiebel, Ingwer und Knoblauch abziehen und fein hacken. Kirbis
waschen, halbieren, von den Kernen befreien und in gleichgro3e Wirfel
schneiden. Paprika waschen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.
Einen Topf mit Olivendl erhitzen und Zwiebel, Ingwer und Knoblauch darin
anschwitzen. Kirbis und Paprika zugeben, ebenso kurz anschwitzen. Mit
Fond aufgieRBen. Mit Salz, Pfeffer und den Gewirzen wiirzen und auf
kleiner Flamme weich garen lassen. Kokosmilch und Sahne zugief3en. Die
Suppe mit einem Stabmixer pirieren. Die kalte Butter unterriihren und die
Suppe eventuell durch ein Sieb passieren. Koriander abbrausen,
trockenwedeln, Blattchen abzupfen und zum Garnieren beiseitelegen. Ca.
1 TL Orangenschalenabrieb abreiben. Suppe damit nach Belieben
abschmecken.

Kichererbsen und Bohnen abtropfen lassen, in der Moulinette fein
pirieren. Schalotte und Knoblauch abziehen, in Olivenél kurz anbraten.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blattchen abzupfen, klein hacken
und mit den Schalotten- und Knoblauchwirfeln zum Puree geben und mit
den Gewdlrzen abschmecken. Ei trennen. Backpulver, Semmelbrosel,
Speisestarke und Eigelb zufigen. Grindlich mischen und walnussgrof3e
Ballchen formen. Panko und Sesam mischen, die Béllchen darin wélzen
und im heil3en Fett goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und auf Spie3chen stecken.

Kurbiskerne grob hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blattchen
abzupfen, mit den Kirbiskernen, dem Kibriskern- und Olivendl in einer
Moulinette fein mixen. Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Mildes Chilisalz
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur: Melone halbieren. Entkernen. Mit einem Pariserl6ffel 4 Ballchen
1 Honigmelone herauslésen. Abwechselnd mit den Kichererbsenbéllchen aufspieRRen.

Kurbis-Cremesuppe mit Kirbiskern-Pesto und Kichererbsen-Ballchen in
tiefen Tellern anrichten, mit Koriander garnieren und servieren.



Fur den Eintopf:

2 Hahnchenbrustfilets, a 140 g
500 g Butternusskirbis
1 kleine Zucchini

2 Strauchtomaten

2 Méhren

2cm Ingwerknolle

1 kleine rote Chilischote
1 Gemiisezwiebel

2 Knoblauchzehen

50 g Creme Fraiche

2 EL Rotweinessig

500 ml Gemiuisefond

% Bund Estragon

14 Bund Schnittlauch

%4 Bund glatte Petersilie
1 TL Currypulver

1 TL Cumin

1TL Zimt

2 EL brauner Zucker
Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Couscous:

150 g Couscous

3 EL Butter

150 ml Gemusefond

2 Zweige Petersilie

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

™% Heinz Zwetsch

Kiurbis-Hahnchen-Eintopf mit Couscous

Zutaten fir zwei Personen

Kirbis schélen, halbieren, Kerne herauskratzen und anschliel3end in kleine
Wiirfel schneiden. Fleisch waschen, trocken tupfen und in ca. 2 cm gro3e
Wiirfel schneiden. Zucchini waschen, Enden entfernen und in Scheiben
schneiden. Mohren waschen, schélen und ebenso in Scheiben schneiden.
Tomaten waschen, halbieren, Strunk herausschneiden und Halften grob
wirfeln. Ingwer schélen und fein hacken. Chili der Lange nach
aufschneiden, Kerne herauskratzen und Schote klein wirfeln. Krauter
abbrausen, trockenwedeln, Blattchen abzupfen und fein hacken bzw.
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Tomaten, Ingwer, Chili und
Knoblauch mit einem Stabmixer fein purieren. Olivendl in einem Topf
erhitzen und die Hahnchenwirfel darin kraftig unter Wenden ca. 3 Minuten
anbraten. Herausnehmen und Zwiebelwirfeln in dem Bratensatz glasig
diinsten. Gewurze dartberstreuen und die Paste einrihren. Kurbis und
Gemiuse zugeben, ebenso anbraten. Mit Fond und Essig aufgiel3en und
ca. 20 Minuten garen lassen. Ca. 5 Minuten vor dem Ende der Garzeit das
Hahnchen wieder zugeben. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.
Vor dem Servieren mit Créme Fraiche garnieren.

Fond erhitzen und Couscous damit Gbergie3en, ca. 10 Minuten quellen
lassen. Butter zugeben und unterriihren. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln, Blattchen abzupfen und grob hacken. Couscous mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Petersilie unterrihren.

Kirbis-Hahncheneintopf mit Couscous auf Tellern anrichten, mit Créeme
Fraiche garnieren und servieren.




