Gegrillter Radicchio mit Kurbispuree
Ein Rezept von Mario Kotaska

Zutaten (fiir vier Portionen):

Kurbispuree
1 Hokkaidokurbis (circa 800 g)

30 g Butter

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 Prise Muskatnuss

1 daumengrolies Stlick Ingwer

1 Zweig frischer Thymian

400 ml Gemusebrlhe (glutenfrei)
100 g Sahne

Salz, Pfeffer

Orangen-Thymian-Glasur

2 Orangen, unbehandelt (Saft und Abrieb)
3 Zweige frischer Thymian (fein gehackt)
3 EL Honig

2 EL Balsamicoessig, dunkel

Salz, Pfeffer

Gegrillter Radicchio
2 Radicchio-Kopfe (je circa 250 g)
2-3 TL grobes Meersalz

Sowie

150 g Feta

50 g Kirbiskerne (zum Garnieren)
1-2 EL Krbiskerndl

Zubereitung (45 bis 50 Minuten):

Fir das Kirbispiree den Hokkaidokurbis waschen, halbieren, entkernen und in grobe Wiirfel
schneiden, die Schale kann mitverarbeitet werden. Schalotten und Knoblauchzehen schalen
und in grobe Stlicke schneiden. Die Butter in einem Topf schmelzen und darin die
Schalotten- und Knoblauchstiicke bei mittlerer Hitze zwei bis drei Minuten glasig
anschwitzen. Die Kurbisstlicke und einen Thymianzweig dazugeben, pfeffern, salzen und
zusatzlich mit einer Prise gemahlener Muskatnuss, geriebenem Ingwer wirzen. Mit
Gemdisebruhe auffiillen und etwa 20 bis 25 Minuten kécheln lassen, bis die Kiirbisstiicke
weich sind und die Briihe nahezu verdampft ist.



Dann den Thymianzweig entfernen, die Sahne einrtihren und alles mit dem Stabmixer fein
purieren, bis eine cremige, seidige Masse entsteht. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer
abschmecken und bis zum Servieren warmhalten.

Far die Orangen-Thymian-Glasur den Saft und Abrieb von zwei Orangen, fein gehackten
Thymian, Honig und dunklen Balsamico in einem Topf zum Kochen bringen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken, fur etwa flinf Minuten sirupartig einkochen lassen und vom Herd

nehmen. Vorsicht: Der Sirup beziehungsweise die Glasur kann dabei schnell anbrennen.

Die Radicchio-Kopfe halbieren und zunachst auf der Schnittseite ohne Fett anbraten oder
grillen, bis sich deutliche Réststreifen zeigen. Dann die Radicchio-Halften wenden und von
der anderen Seite braten oder grillen. Mit grobem Meersalz bestreuen und die gerdsteten

Seiten mit der vorbereiteten Orangen-Thymian-Glasur bestreichen.

Das Kurbisplree auf Tellern verteilen. Die gegrillten, glasierten Radicchio-Halften
daraufsetzen. Den Feta grob mit den Fingern zerbréseln und iber den Radicchio streuen.

Nach Belieben mit Kirbiskernen und Kirbiskerndél garnieren.

Nahrwerte pro Portion:
550 kcal- 40 g Fett— 16 g Eiwei3— 30 g Kohlenhydrate

Dieses Gericht ist vegetarisch und glutenfrei. Kase kann tierisches Lab enthalten.



