Champions\\eek

» Die Kiichenschlacht — Menii am 21. September 2022 =
ChampionsWeek = "Kreative Kiirbisgerichte" mit Bjorn Freitag

Fur die Knodel:

4 Laugenbrezen vom Vortag

400 g Hokkaido-Kiirbis

150 ml Milch

2 Eier

Muskatnuss, zum Reiben

1 Msp. Zimt

1 Msp. Chilipulver

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Salbeibutter:
200 g Wirfel-Speck
150 g Butter

20 Salbeiblatter

Fiir das Topping:

1 EL Kirbiskerne

1 EL Sonnenblumenkerne
1 EL Pinienkerne

1 EL Butter

1 TL Zucker

1 Prise Salz

Fur die Garnitur:
Kleines Stiick Parmesan

Eva Engelke
Kirbis-Knddel mit Salbeibutter und kernigem Topping

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Kirbis halbieren und entkernen. In kleine Stlicke schneiden.

Einen Teil in den vorgeheizten Ofen geben. Rest in kochendes Wasser
geben und weichkochen. Milch erwdrmen und mit den klein
geschnittenen Brezen und den restlichen Zutaten in eine Schissel geben
und einweichen lassen.

Den weichgekochten Kirbis mit dazu geben und alles vermengen.

Kirbis aus dem Ofen zum Schluss dazugeben, dieser darf noch ein
bisschen fester sein. Ist die Masse zu weich etwas Mehl hinzugeben.

Knddel in kochendes Wasser geben und gut durchgaren. Mit einer
Schaumkelle herausheben und auf einem Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Butter und Salbeiblatter in eine Pfanne geben.
Gewdrfelten Speck hinzugeben und alles zusammen langsam erwarmen.

Kurz bevor die Knddel fertig sind die Butter stark erhitzen. Knédel
hinzugeben und durchschwenken.

Kerne mit Butter, Zucker und Salz kurz in der Pfanne erwarmen. Und fix
auf ein Backpapier geben und auskihlen lassen.

Parmesan reiben und am Ende Uber dem Gericht verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Tortillas:
400 g Maismehl
100 g Kirbiskernmehl

Fir die Zucchini:

1 gelbe Zucchini

1 Limette

250 ml Ananassaft

100 ml Gemiisefond

Neutrales Ol, zum Braten

1 TL gemahlener Kreuzkimmel
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fir die Salsa roja:

1 mittelgroBe Tomate

5 getrocknete Guajillo Chili
1 getr. Chipotle Morita Chili
1 Knoblauchzehe

1 EL Apfelessig

1 TL Oregano

1 TL Kreuzkiimmel

1 EL Zucker

1 Prise Salz

Fir die Salsa verde:

1 Chayote-Kurbis

3 frische Tomatillos

1 frische griine Serrano Chili
Y2 weilBe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Limette

1 TL Honig

50 Blatter Koriander

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Paul Schroth

Kurbis-Tacos: Kirbiskern-Mais-Tortillas mit Chorizo,
gelber Zucchini, Salsa verde con Chayote und Salsa roja

Zutaten fiir zwei Personen

Die Mehlsorten und Wasser im Verhéltnis 3/2 vermischen, kneten und fir
15 Minuten ruhen lassen. AnschlieBend den Teig zu GolfballgroBen
Kugeln formen, mit Tortilla Presse pressen und in einer schweren
Eisenpfanne bei hoher Hitze braten. Gelegentlich die Tortillas in der
Pfanne wenden. Fertige Tortilla zum Nachdampfen in ein Handtuch
geben.

Zucchini in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne in Ol anbraten. Mit
Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen und anschlieBend mit Ananassaft,
Limettensaft und Fond aufflillen und weichkochen.

Tomate im Ofen grillen und anschlieBend die Haut entfernen. Die
getrockneten Chilis entkernen und in heiBer Pfanne ohne Ol anrésten und
dann mit heiBem Wasser vollstédndig bedeckt rehydrieren. Knoblauch in
heiBer Pfanne mit Schale ohne Ol grillen bis er weich geworden ist. Die
Gewdrze kurz in heiBer Pfanne angrillen. Alle Zutaten in einen Mixer zu
einer cremigen Salsa verarbeiten.

Chayote-Kirbis in Wiirfel schneiden, mit Olivendl und Salz marinieren
und im vorgeheizten Ofen bei 230 Grads goldbraun grillen. Tomatillos
ebenfalls im Ofen grillen. Knoblauchzehe, Zwiebel und Serrano in Schale
in heiBer Pfanne ohne Ol dunkel grillen. Aus der Schale pressen und alle
Zutaten in Mixer zu einer cremigen Salsa verarbeiten.



Fir die Garnitur:

300 g Chorizo, leicht scharf
1 rote Zwiebel

1 Limette

4 Zweige Koriander

1 TL Klrbiskerne

Chorizo in kleine Warfel schneiden und knusprig braten. Das
Uberschissige Fett entfernen. Rote Zwiebel abziehen, in feine Wirfel
schneiden und mit Limettensaft marinieren. Koriander fein hacken und die
Kirbiskerne anrdsten. Tacos mit beiden Salsas bestreichen und
anschlieBend mit Fleisch, Kirbis und den Toppings vollenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den gebratenen Kiirbis:

4 Butternusskirbis

Olivenél, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Piiree:

4 Butternusskirbis

50 g Butter

Zucker, zum Abschmecken
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Espuma:
4 Butternusskirbis
2 rote Zwiebel

100 ml Champagner
100 ml Sahne

200 ml Milch
Olivenél, zum Braten

Fiir die Creme:
100 g Ziegenfrischkase
1 Schuss Milch

Fiir den Honig:
50 g flissiger Honig
Y2 Bund Thymian

Fiir den Pumpernickel-Crunch:
2 Scheiben Pumpernickel

50 g Kirbiskerne

1 Schuss Kirbiskerndl

Neutrales Ol, zum Braten

Fir die Garnitur:

4 Butternusskirbis

50 ml Kirbiskernoél
Sonnenblumendl, zum Frittieren
2 Farben Shishokresse

Brian Kammerer

Dreierlei vom Butternusskirbis: Espuma & Piiree &
Gebraten mit Ziegenkase-Creme, Thymian-Honig und
Pumpernickel-Crunch

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Aus dem Butternusskirbis ein rundes ,Steak” ausschneiden und bei
mittlerer Hitze mit Ol in der Pfanne braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kirbis schalen und in feine Stlicke schneiden und fir ca. 10 Minuten in
gesalzenem Wasser kochen. Dann mit Butter, Zucker, Muskatnussabrieb,
Salz und Pfeffer plrieren.

Zwiebel abziehen und feinschneiden. Kiirbis schélen und in feine Stiicke
schneiden und fiir ca. 10 Minuten in gesalzenem Wasser kochen.
Gekochte Kirbisstlickchen mit fein geschnittener Zwiebel in der Pfanne in
Ol kurz anbraten, mit dem Champagner abléschen, kurz reduzieren und
von der Hitze nehmen. Sahne und Milch einriihren und pirieren,
anschlieBend durch ein Sieb passieren und mit 2 Patronen in der
Espuma-Flasche ,aufschdumen®.

Ziegenkase mit einem Schuss Milch cremig rihren und in einen
Spritzbeutel abfillen.

Honig und frischen Thymian kurz bei 150 Grad im Ofen far 10 Minuten
warm werden lassen.

Pumpernickel und Kirbiskerne in kleine Stlickchen hacken und in einer
Pfanne mit Ol knusprig braten. Mit etwas Kiirbiskernél abschmecken.

Kurbis mit einem Sparschéler in kleine Stickchen abschélen und in
heiBem Ol ausfrittieren. Kresse abzupfen und mit Kirbiskernél als
Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Teig der Ravioli:

100 g Semola, Hartweizengrie3
100 g Weizenmehl

2 Eier

1 EL Olivendl

Salz, aus der Muahle

Fiir die Fillung der Ravioli:
400 g Mustatklrbis

1 Schalotte

200 ml Gemuisefond

1 Ei

50 g Parmesan

1 altbackenes Brétchen

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fuir die Ravioli:

Fir die Zitronen-Butter:

100 g Butter

1 Zitrone

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir die Sauce:

100 g Parmesan

Y2 Zitrone

50 ml WeiBwein

50 ml Gemusefond
200 ml Sahne

Salz, aus der Mihle
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Neel Nissen

Muskatkirbis-Ravioli mit geschaumter Parmesansauce
und Kirbiskernpesto

Zutaten fiir zwei Personen

Alle Zutaten fiir den Nudelteig miteinander verkneten und in Klarsichtfolie
10 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.

Schalotte abziehen. Muskatkirbis und die Schalotte in Wirfel schneiden
und in dem Fond weichkochen. Den weichgekochten Kirbis abgiel3en
und fein pirieren. Klrbismasse in eine Schiissel geben und mit dem
Eigelb und dem geriebenen Parmesan verrihren. Wenn die Masse nicht
fest genug ist, ein wenig altbackenes Brétchen hineinreiben. Schlie3lich
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Nudelteig mit Hilfe einer Nudelmaschine zu diinnen Bahnen ausrollen.
Eine Nudelbahn auf der Arbeitsflache auslegen und je 1 TL Kirbisfiillung
mit etwas Abstand darauf geben. Zwischenrdume unter Umsténden mit
verquirltem Eiweil3 bestreichen und eine weitere Nudelbahn
dariberlegen. Um die Fillung herum fest andriicken und mit einem
Ausstecher die Ravioli ausstechen. Einen groBen Topf mit Wasser zum
Kochen bringen, gut salzen, die Kirbisravioli hineingeben und ca. 4-5
Minuten ziehen lassen.

Butter in einer Pfanne zerlassen, Zitronensaft sowie Salz und Pfeffer
dazugeben. Die fertigen Ravioli aus dem Topf direkt in die Pfanne geben.

Parmesan reiben. WeiBwein, Fond und die Halfte der Sahne erhitzen.
Parmesan, Zitronensaft und Salz dazugeben. Gut verriihren und unter
Zugabe der restlichen Sahne mit einem Pdirierstab aufschaumen.



Fiir das Kiirbiskernpesto:

1 Knoblauchzehe

50 g Kirbiskerne

50 ml Kirbiskernél

2 Zweige Rosmarin

4 Zweige glatte Petersilie

Y2 Zitrone

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Klrbiskerne in einer Pfanne anrdsten. Knoblauch abziehen. SchlieBlich
samtliche Zutaten zu einem Pesto mixen. Einige der Kerne fir die
Garnitur Gbrigbehalten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



