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Kürbisbrùb- toiL Eirhi

N^f-urküc-he

Georg Reuter
Kreative Frischeküche

mit Stil.

Rezept für 4 Personen

Brot:

500 g Dinkelmehl
20 g Hefe

270 ml Wasser

3 EL Olivenöl
Salz (Herbamare), Pfeffer
130 g Hokkaidokürbis

Dip:

2 reife Birnen

je 1 EL Chilischote und Ingwer
feingehackt
2 EL rote Zwiebelwürfel
Saft von Vi Zitrone, Vi Orange
Salz (Herbamare)

Brotzutaten ausser Kürbis und Salz in eine Schüssel geben und

mithilfe einer Küchenmaschine 5 Minuten kneten. Salz dazugeben

und bei hoher Geschwindigkeit nochmals 1 Minute kneten.

Bei Zimmertemperatur 45 Minuten gehen lassen.

Den Kürbis mit einer Reibe grob raspeln, leicht salzen und

pfeffern. Zum Teig geben und verkneten. In eine mehlierte
Tarteform (32 cm Durchmesser) geben und weitere 60 Minuten

gehen lassen.

Bei 210 °C Ober-/Unterhitze 25 Minuten backen.

Die Birnen schälen, entkernen, würfeln und mit allen Dip-Zu-

taten 5 Minuten köcheln lassen. Kurz mixen, mit wenig Salz

abschmecken und zum noch warmen Brot servieren.
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Nü^urkacke

Georg Reuter
Kreative Frischeküche

mit Stil.

(tiirSihJjiiLäMtir hdl- StUjIwh^ftlK
UKniEucAmù

Rezept für 4 Personen

Wirsingblätter rundum abschneiden und im grossen Topf für
2 Minuten in Salzwasser blanchieren und in kaltem Wasser

abschrecken. Süsskartoffeln schälen und in 1 cm grosse Würfel

schneiden. In Salzwasser weichkochen, abschütten und etwas

Kochflüssigkeit auffangen. Mit der Mandelsahne, dem gehackten

Thymian und ca. 3 EL Kochflüssigkeit zu einer breiigen Konsistenz

verrühren und abschmecken.

Wirsingblätter trockentupfen, dicken Strunk entfernen und in ca.

10 x 8 cm grosse Rechtecke schneiden. In einer geölten Auflaufform,

beginnend mit den Wirsingblättern, Süsskartoffelstampf
und Wirsing portionsweise aufschichten. Für 15 Minuten bei

170 °C in den Ofen geben.
Buchweizen mit Pflanzenöl in der Pfanne goldbraun rösten,
salzen und als knusprige Ergänzung mit auf den Teller geben.

1 kleiner Wirsing
600 g Süsskartoffeln
5 Zweige Thymian, gehackt
0,25 I Mandelsahne (selbst
machen: geschälte Mandeln mit
Wasser, 1 EL Öl und Salz mischen
und pürieren)
50 g Buchweizen
1 EL Pflanzenöl
Salz (Herbamare)
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