Geflammter Hokkaido Kiirbis mit
rheinischer Melanzani Salsa,
Selleriecreme und Griinkohl Chip

Zutaten

250g Sellerie

1 Zwiebel

Muskatnuss

2 Knoblauchzehen
300ml Gemiisebriihe
200ml Sojasahne
200g Griinkohl

Salz, Pfeffer

5 EL Rapsél

1 kleiner Hokkaido Kiirbis
100ml Maracujasaft
100ml Mangosaft

1 Sternanis

1 Zimtstange

10 Fenchelsamen

6 Kreuzkiimmelsamen

Zubereitung

Selleriepiiree

Die Zwiebel in Wirfel schnei-
den und in einem Topf mit
einem Essloffel Rapsdl an-
dinsten. Den Sellerie scha-
len und ebenfalls in Wiirfel
schneiden. Die Selleriewdr-
fel zu den Zwiebeln geben
und kurz mitdinsten. Die Ge-
musebrihe hinzufiigen und
den Knoblauch pressen und
ebenfalls in den Topf geben.
Alles bei mittlerer Hitze fir
etwa 20 Minuten leicht ko-
cheln lassen, bis der Sellerie
weich ist. Mit einem Hand-
mixer alles fein pirieren und
dabei die Sojasahne hinzu-
figen, bis eine cremige Kon-
sistenz erreicht ist. Mit Salz,
Pfeffer und frisch geriebener
Muskatnuss abschmecken.

Gerosteter Hokkaido
Kiirbis

Den Hokkaido Kiirbis in
gleichmaRige Spalten schnei-
den. In einer Pfanne die Zimt-
stange, den Sternanis, die
Fenchelsamen und Kreuz-
kiimmelsamen leicht anros-
ten.

Die gerdsteten Gewirze mit
Maracujasaft und Mangosaft
in den Vakuumierbeutel mit

¢

dem Kirbis geben. Den Beu-
tel verschlieRen und in ei-
nem Wasserbad bei 60 Grad
Celsius fir etwa eine Stunde
garen.

Knuspriger Griinkohl

Den Grinkohl grindlich wa-
schen und trocknen. Den
Ofen auf 200 Grad Celsius
vorheizen. Den Grinkohl mit
dem restlichen Rapsél ver-
mengen und auf einem Back-
blech gleichmaRig verteilen.
Das Blech in den vorgeheiz-
ten Ofen schieben und den
Grinkohl fur etwa 6 Minuten
résten, bis er knusprig ist.
Den knusprigen Griinkohl aus
dem Ofen nehmen und ab-
kdhlen lassen.

Anrichten

Nach dem Wasserbad den
Hokkaido Kiirbis aus dem Va-
kuumierbeutel nehmen und
in einer Pfanne scharf anbra-
ten, bis er goldbraun ist.

Das Selleriepiiree auf einen
Teller streichen und den an-
gebratenen Kiirbis darauf an-
richten.

Die knusprigen Grinkohl-
blatter dariber verteilen und
mit frischen Keimlingen gar-
nieren.



