Torsten Gotz

REHRUCKEN/KURBIS/
KURBISKERNPESTO

FUR 4 PERSONEN /UBEREITUNGSZEIT: 60 MIN. KOCHZEIT: 77 MIN.

Zutaten Kiirbispuree

1 kleine Zwiebel

300 g Kirbis (geriistet)

1 EL Butter

5 g Raz al Hanout (orientalisches Gewtlirz)
10 g fruchtige Currymischung TG 17 Curry
Salz /Pleffer

2 dl Weisswein

1.5 dl Gemiisefond (mild)

2-3 dl Rahm

Ziubereitung

Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebeln andiinsten.
Kiirbis in Wiirfel geschnitten zugeben; mit Salz, Pleffer, Raz al Hanout und Curry wiirzen.
Alles zusammen kurz diinsten. Mit Weisswein abléschen.

Gemisebouillon und Rahm zugeben. Einmal aufkochen, dann Hitze etwas reduzieren und den
Kiirbis ca. 12 Minuten weichkochen lassen. Dabei reduziert der Fond leicht.

\Fy Den Fond und den Kiirbis nun in einer Kiichenmaschine oder mit einem Mixer fein

. mixen. Evtl. durch ein Sieb streichen. Kiirbis Piiree abschmecken.

\‘M M % l< Man kann das Rezept auch ohne die orientalischen Gewiirze

A

s d zubereiten. Ersatzweise einfach etwas Muskatnuss,

< Kreuzkiimmel, Tandoori Wiirzmischung o.d. verwenden.



Torsten Gotz

REHRUCKEN/KURBIS/
KURBISKERNPESTO

FUR 4 PERSONEN /UBEREITUNGSZEIT: 60 MIN. KOCHZEIT: 77 MIN.

Ziutaten Rehriicken
4 Stiick Rehriicken /Entrecote a 160 g

TG 5 Spice (winterliches Wildgewtiirz), Salz & Pleffer, Ol

Ziubereitung

Die Rehriicken mit TG 5 Spice, Salz und Pfeffer mild wiirzen.
Pfanne erhitzen. In wenig Ol die Entrecote kurz und heiss von allen Seiten anbraten.
In einer Schale ca. 10 Minuten bei 85 Grad rosa gar ziehen lassen.

Zutaten Kiirbiskernpesto KWLUVVYVY

80 g Kiirbiskerne Kurblskerne verbrennen schnell, daher
1 Bund Blattpetersilie
1 St. Knoblauchzehe

20 g Parmesan

immer ein Auge auf der Pfanne halten.

Mixen Sie das Pesto nicht zu fein, es darf

noch "Biss” haben.
1 dl natives Olivenol

2 St. Limetten Zeste/Schale, Salz, Pfeffer aus der Miihle

N Zubereitung
7 / \@/b Kiirbiskerne in einer heissen Planne ohne Fett rosten (bis die Kerne hoérbar knacken).
. /\‘ \ \%% ly Kerne wieder auskiithlen lassen. Kerne mit der gewaschenen und gezupften
3 L\ // \ Blattpetersilie, dem Knoblauch und dem Parmesan grob mixen. Step by step das

\\&. \ ~ Olivendl zugeben. Limetten Zeste zugeben und mit Salz abschmecken.



