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= Die Kiichenschlacht — Meni am 28. Oktober 2020 =
Tagesmotto ,,Osterreichische Kiiche* mit Johann Lafer

Fur die Kiirbiscremesuppe:
400 g Hokkaido-Kurbis

2 grof3e Karotten

1 Zwiebel

2 Stangen Jungzwiebel

1 Orange

60 g steirische Kurbiskerne
100 ml Sahne

1 L Gemusefond

4 EL steirisches Kurbiskerndl
1 Lorbeerblatt

4 Wacholderbeeren
Gemahlener Kiimmel

Butter, zum Anschwitzen
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Blatterteigstangerin:

2 Pck. Blatterteig

1 Ei

60 g Gouda

60 g Kirbiskerne

2 EL Kurbiskerndl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Sabine Lentsch

Steirische Kiirbiscremesuppe mit gerosteten
Kirbiskernen und Kiirbiskern-Blatterteigstangerin

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel und Jungzwiebeln abziehen, kleinschneiden und in Butter
anschwitzen. Kirbis schélen, das Fruchtfleisch klein schneiden und
dazugeben. Karotte schalen, in Stiicke schneiden und hinzufligen. Mit
Fond aufgieRen und die Sahne hinzufiigen. Etwas von der Sahne fiir die
Garnitur zurtickbehalten.

Halbes Lorbeerblatt und Wacholderbeeren in ein Tee-Ei fullen und in die
Suppe geben.

Die fertige Kirbissuppe purieren und schaumig aufmixen. Eine halbe
Orange auspressen und den Saft hinzufiigen. Suppe mit Kimmel, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Kirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und iber die Suppe
streuen. Mit Kurbiskerndl betraufeln. Zum Schluss die Ubrige Sahne
etwas aufschlagen, etwas salzen und Uber der Suppe verteilen.

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Blatterteig aufrollen und die Halfte mit verquirltem Ei bestreichen. Kase
reiben und zusammen mit den Kirbiskernen auf den Teig streuen. Mit
Kerndl betraufeln. Mit der zweiten Teighalfte bedecken und festdriicken.
In Streifen schneiden, eindrehen und im Ofen ca. 20 Minuten backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



