angelsfood

Rezepturen
(Rezepturen fir jeweils 4-6 Personen)

KURBISSUPPE MIT ORANGEN GREMOLATA - KURBIS TARTE

Zutaten:

Ca.1.2kg Kdirbis, in Wurfel geschnitten

1 Stk. Zwiebel, geschnitten

30g Frischer Ingwer

409 Butter

1 Zweig Rosmarin

6 DL Gemusefond

1DL Vollrahm

1DL Orangensaft

Zutaten Gremolata:

etwas Salz, Pfeffer

1EL Kirbiskerne

V2 Stk. Rote Chilischote (wer gerne scharf mag — ansonsten beiseite lassen)
1 Stick Orange, Zeste bzw. grober Abrieb

2 Bund Petersilie Liscio, gehackt (oder andere Krauter wie Basilikum)

Zutaten fir Kirbis-Tarte:
Blatterteig oder Kuchenteig (fertig gekauft oder Hausgemacht siehe unten)

150 g geriebenen Kase (Parmesan oder Mischung)
1.5dl Kirbissuppe

0.5-1dl Rahm

1 Stk. Ei

etwas Salz, Peffer, Muskat

evtl. etwas Kirbiskernél zur Dekoration

ZUBEREITUNG

Kurbis halbieren, entkernen, in schmale Spalten schneiden, schalen und wirfeln. Kartoffeln schalen und
ebenfalls wirfeln. Zwiebel fein wirfeln. Ingwer schalen und fein reiben. Butter in einem Topf erhitzen,
Kurbis, Kartoffeln, Zwiebeln, Ingwer und Rosmarin darin andiinsten. Mit Fond und Sahne auffillen,
aufkochen und bei milder Hitze 20 Minuten zugedeckt kochen. Rosmarin entfernen. Orangensaft
zugeben, aufkochen und mit dem Schneidstab fein pirieren. Die Suppe durch ein feines Sieb streichen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Blatterteig oder Kuchenteig diinn in einer Form auslegen. Fir die Fillung aus dem geriebenen Kase,
Ei, Suppe, Rahm und Gewiirzen eine Masse mischen und in die ausgelegte Form giessen. In den 180-
190° C vorgeheizten Ofen schieben und ca. 30 Minuten backen.

Fur die Gremolata die Kirbiskerne ohne Fett in einer Pfanne rdsten, fein hacken. Chilischote entkernen
und in sehr feine Wurfel schneiden. Petersilienblatter abzupfen und fein hacken. Alle Zutaten mit der
Orangenschale mischen.

Die Suppe erwarmen, mit etwas Gremolata toppen und evtl. noch mit einigen Tropfen Kurbiskerndl
betraufeln. Dazu die Kurbistarte (aus der Suppe zubereitet) dazu servieren. En guete®©.
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