Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Frittierte Kiirbis-Stiicke mit Hagebutten-Dip

.

Zutaten:
Zutaten fiir 2 Personen (als Snack)
Fiir den Hagebutten-Dip:

¢ 5EL Hagebutten-Mark

e 15 gfrischen Ingwer, fein gehackt
¢ 1 Knoblauchzehe, geschalt und

e fein gehackt

e 2 Schalotten, geschalt und in ganz
¢ kleine Wiirfel geschnitten

e Saftvon 1/2 Zitrone

e Wenig Abrieb von der Orangenschale
e Schwarzer Pfeffer, frischgemahlen
e Salz

e Kraftiger Schuss Weilwein

¢ 40 ml Apfelsaft

Fiir die Klirbisstticke:

¢ 1/4 vom Hokkaido-Kiirbis
e Rapsol zum Frittieren

TIPP: Wer keinen Alkohol mag, nimmt anstelle des WeiRweins
Wasser, das geht auch wunderbar!

Zubereitung

1. In einem heilRen Topf mit Rapsol die Schalottenwiirfel, den Knoblauch, die Orangenschale sowie den Ingwer
anschwitzen.
2. Dann mit einem gréfReren Schuss Weiflwein abloschen, Apfelsaft zugieRen und alles zu einem Drittel einkochen



lassen. Vom Feuer nehmen und die reduzierte Fliissigkeit durch ein Haarsieb passieren.

3. Die Flussigkeit nun mit Hagebutten-Mark vermischen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft rezent stiR-sauer-
scharf abschmecken. Am besten {iber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen. Tipp: Vor dem Verzehr sollte der Dip
zimmerwarm gestellt werden.

4. Den Hokkaido-Kiirbis in Bio-Qualitdat vom Kerngehause befreien und in kleine Stiicke portionieren.

5. Dannin Rapsol frittieren.



