Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Ungewohnliche Rezepte zu Halloween: Siifle Kiirbis-Pfannenkiichlein mit
Zwetschgenmusfiillung

Kiirbis und Halloween...

Wir haben heute ein etwas ungewodhnliches Rezept zu Halloween. Knallgelber Kiirbis wird zu siiten Kiichlein in
der Pfanne ausgebraten. Die Idee zu diesem Rezept habe ich bei einem Kochkurs fiir chinesische Kiiche
kennengelernt. Allerdings wurde der Kiirbisteig mit Reismehl gebunden und die Kiichlein mit roter
Bohnenpaste gefiillt.

In meiner Version habe ich statt Reismehl lieber Kartoffelstarke genommen. Die Kiichlein wurden anschliefsend
mit kraftigem Zwetschgenmus gefiillt. Eine herrliche Kombination, nicht nur zu Halloween.
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Hier die Rezeptur fiir "SiiRe Kiirbis-Pfannenkiichlein mit Zwetschgenmusfiillung":

Zutaten
Fiir ca. 16-18 Stiick:

¢ 600 g Wiirfel vom geschalten Butternutkirbis
e 230 g Kartoffelstarke

e 25 g Puderzucker

e Eine Prise Salz

e 150 g Zwetschgenmus fiir die Flllung

e Butterschmalz zum Anbraten

e Wer mochte: Schwarze Sesamsamen

e Zum Servieren: Puderzucker oder etwas Honig

Zubereitung

Vorbereitung: Butternutkiirbis schalen und entkernen. Dann den Kiirbis in ca. 2 cm Wirfel schneiden. Fiir unser
Rezept bendtigen wir 600 g Kiirbiswiirfel.

Die Kurbiswiirfel am besten im Dampfer oder in einem Topf mit Dampfeinsatz 15 Minuten garen bis diese weich
sind.

Tipp: Wer keinen Dampfer hat, kann die Kiirbiswiirfel auch mit 250 ml Wasser in einem Topf mit Deckel 15
Minuten diinsten.

Danach die Fliissigkeit abgiefien und die Kiirbisstiicke in eine Schiissel geben und 20 Minuten ausdampfen
lassen.

Die Kiirbiswiirfel mit einem Purierstab fein mixen. AnschlieRend 25 g Puderzucker, eine Prise Salzund 230 g
Kartoffelstarke hinzugeben und alles schnell zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Den Teiginca.50 g
Portionen teilen und jede Portion mit etwas Mehl erst in der Hand flach driicken. In die Mitte einen knappen TL
Zwetschgenmus geben. Den Teig dariiber schlagen und zu einem runden Knddel formen. Die Knddelchen leicht
flach driicken und in etwas schwarzem Sesam walzen.

In Butterschmalz bei mittlerer Hitze ca. 4-5 Minuten pro Seite braten. Mit Puderzucker bestreuen oder mit
Honig betraufeln. Heil® oder kalt servieren.
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