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Kiirbis-Pastis-Piiree und Fenchel mit Hagebuttensauce

250g

45g
25ml
2 cl

4 El

120g
1 EL
20g
1 EL

60g

Fiir 4 Personen

Kiirbis-Pastis-Pliree

Kiirbis, gekocht, abgetropft
Anfangsmenge ca. 5008
Rohkiirbis

Muscovado Rohrzucker
Zitronensaft

Pastis

Meersalz

Ktirbisscheiben, 2mm dick
Sonnenblumendl
Meersalz

Fenchel
Fenchelknolle
Fenchelkraut
Butter
Wasser
Meersalz
Pfeffer

Hagebuttensauce
(Rezept siehe
Rezeptverzeichnis

Tafelspitzen unter Sonstiges)

Restaurant VIEUX SINZIG - Jean-Marie Dumaine

Fiir das Kirbis-Pastis-Plireee den Kiirbis schalen,
in groBe Wiirfel schneiden, dann in Beutel
vakuumieren.,

In Dampf bei 90°ca. 20 Min. garen, bis der Kiirbis
gar ist. Uber Nacht im Passiertuch abtropfen
lassen. Abgetropften Kiirbis, Zucker, Zitronensaft,
Pastis und Meersalz fein piirieren. Durch ein
Haarsieb streichen und abschmecken.

Die Kiirbisscheiben mit etwas Ol bestreichen
und kurz von beiden Seiten braten. Wiirzen

Den Fenchel schélen und in 2cm breite Spalten
schneiden. In kochendem Salzwasser 3 Minuten
blanchieren. Abtropfen und mit Butter
schwenken. Wiirzen und Abschmecken.

Fir das Krauter-Gomasio die Kiirbiskerne hell
rosten und mit Meersalz grob zermdrsern.

Zum Anrichten das Kiirbiskerngomasio und die
Kirbisscheiben in Portionsringe auslegen. Mit
Kiirbis-Pastis-Piiree fiillen. Mit einer Palette auf
warme Teller legen.

Einen Halbkreis Hagebuttensauce und einen
Streifen Kiirbiskernsalz dazulegen. Einige
Fenchelstiicke mit Kraut auslegen.



