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KURBISSUPPE
SALAT MIT ZIEGENKASE
UND KANINCHENLEBER
KANINCHEN MIT ROSENKOHL
UNDSALZKARTOFFELN
BLAUBAR-MARONEN-CRUMBLE



Kirbissuppe

Fur{oPortionen: 106y g Hokkaldo-Kirbis | ¢ Schalotten | §™EL Rapsdl
4200 mi Gemisefond (Glas) | @00 mi Sahne | Salz | Pfeffer aus der Mhle
&' EL gehackte Korbiskerne |* ¥ EL Krbiskernd|

1 Den Kirbis waschen, 2 Das Rapsdl in sinem
viertaln, entkernen und in  Topf erhitzen, Schalot-
grobe Worfel schneiden.  ten zugeben und darin
Schalottan schilen und  andlnsten,

kdein wiirfein.

TIPP Hokkaido-Kirbis
ist populér und weltver-
braltet, Man bekommt
ihn auch in Kielnen Sti-
cken und kann |hn mit
der Schale verarbetten.

138

3 Die Kiwblswarfal
zufiigen und 3 Minuten
andinsten.

4 Den Suppenansatz
mit dem Gemidssafond
ablbschen,

5 Die Sahne dazugieBen
und die Suppe sinmal
aufkochan lassen.

TIPP Statt Sahne kdn-
nan Sle auch Kokosmilch
nehmen.



Die Suppe bel 7 Wenn der Karbis 8 Die Suppe durch 9 Dis Suppe mit Hilfe 10 Die Kirbissuppe
schlogsanam Decke! weich ist, alles mit sinem  ein feines Siab in einen siner Suppenkelle durch  mit Salz unc Pleffer
=20 Minuten bei mildsr Plrferstab fein plrieren, anderen Topf gleBen. das Siet streichen, abschmeacken, auf Teller

Z8 garen, fallen und mit frisch

gerdstaten, gehackten
Kirbiskernen und Kor-
biskernd! garnieren.

TIPP Schiumen Sie dis
heiBe Suppe kurz vor
gem Servieren mit dem
Flrierstab nochmals auf.
Dadurch bekommt sie
ene feine Struktur,

sAls Sohn der S, teiermark schéitze ich duas Kiirbiskernél aus meiner Heimat.
Davon gebe ich zum Sehluss gern ein paar Tropfen auf cremige Gemiisesuppen.
Das macht sie zu wakren Delikatessen. «



Kaninchen mit Rosenkohl und Salzkartoffein

Kaninchen:

Pilze putzen, zerkleinern und anbraten (zur Seite stellen)

Hinterldufe kurz anbraten und ca. 3 Std. im Ofen bei 140 * Umluft
Vorderldufe und Bauchlappen kurz anbraten und ca. 2 Std. im Ofen bei 140 °
Ricken kurz anbraten und ca. ¥ Std. vor Ende hinzufiigen

Sauce:

Gerippe mit Kopf @, sowie Suppengemise im Kaninchenfett anbraten,
bis das GemtUse richtig Farbe genommen hat. AnschlieBend mit Wasser
auffillen und ca. 2 Std. auskochen.

SoRe nach Geschmack verfeinern (Wir sind ja mittlerweile Profikéche und
brauchen keine extra Anleitung / Freestyle)

Rosenkohl :

putzen, kochen, mit Butter und Muskat abschmecken

Kartoffein:

kann jeder



Zutaten flir 4 Parscned:
‘mgmm

AA 8. Marcrerplies, Mak Clemere Fagier

Blaubeer-Maronen-Crumble

Zubereitung:
Filr o Crumile sl 2N tis ad des Exgey 1 90
Schiisssl gebet) und mk cin Hinden vecinstan. Onach
Eigelo 2ugeoen und schred snaslen. Abdacken und im
Kibiachrar o habs S009 urchid bl lessen,

0 1 dor 2wscheresl e Bibesren v und dan
Buackoden auf 210 °C vortetaen.

Zuerst Shschescen 0 vier Hans AdiBufionmen geoen.
Dersut o Hifto dos Merrenpirees verislien und mit
Crumbies abdecken), Bne wiiters Schicht of Blaubowan
cowin chas metiche Maronenplmee dorad varislen und mif

N den worguheirden Backolen geben und teR
20 Minaen becken, Hermuenshmen, mil Pudermuciar
hestiuben und sanderon




