ZIST REZEPT DES MONATS 092020

. GEBACKENER HOKKAIDOKURBIS IM
KOKOSMANTEL AUF CURRY-BANANENSOSSE
MIT BASMATI-BRATLING UND
GLACIERTEN KAISERSCHOTEN
REZEPT FUR 4 PERSONEN

ZUTATEN ZUBEREITUNG

1 Hokkaidokiirbis (ca. 1kg) « Den Kiirbis waschen und halbieren, das Kerngehduse mit einem Léffel aus-
4 Eier  schaben und die beiden Halften in 1 cm breite Schiffchen schneiden. Mit Sal-,
100 g Salz Muskat, Zimt und Chili wiirzen und mit Mehl bestiuben.

50 g Mehl
10 g Starke  « Djo Fier trennen und das El'wei/g steiz[ sclz/agen und Ko/eosﬂocken und etwas
11Rapsdl  Stirke einrieseln lassen.

300 g Basmati-Reis
100 g Kokosflocken  « Das O erhitzen.
10 g Ingwer
11Kokosmilch - Dy, Kdrbissclzb%ken durch das Eiweifg ziehen und in das 180° C lzeifge Ol
5 g Puderzucker g/eiten lassen, bis sie ga/aﬁjraun sind. Danach au][ einem Kiiclzenkrepp a[otrop-
2 Bananen ][en lassen. In der Zwischenzeit den Reis sehr weich kochen und im Sieb aus-
Ya Ananas azamp][en lassen. Bananen und Ananas schélen, in Stiicke schneiden und mit
70 g Curry  [ngwer und Puderzucker karamellisieren.
200 g Kaiserschoten
50 g Butter  « Kokosmilch in einem Topf erhitzen. Die karamellisierten Bananen- und
etwas Sesamol Ananasstiicke 2ugelaen, mit Curry bestreuen und circa V2 Std. kécheln lassen.
etwas Zucker  Dann piirieren und mit Salz und Chili abrunden.

Zum Wiirzen  « Dop Reis mit dem Figelb vermischen, mit Salz, Pleffer, Curry, Paprikapulver

Salz, Muskat, Zimt, und Chili wiirzen. Die Misclzung zu Brat/ingen ][armen und in Sesamél kross
Chili (Pulver), Paprikapulver, aushraten.

Pfeffer

* Die Kaiserschoten putzen und mit einem Stiick Butter in cinem kleinen Topf
anschwenken und mit einer Prise Zucker und Sal= gar a]dmp][en.

o Zum Schluss wird der Kiirbis im Ofen bei 180° C noch mal auf Temperatur
gebracht. Auch die Currysoﬂe wird mit dem Piirierstab nochmals schaumig

gemixt. Jetzt kann alles angeric}ztet werden.
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Guten Appetit!
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