SiBkartoffel-Kiirbis- Strudel, Rote Bete mit Blattspinat

Fiir zwei Personen
Fiir den Strudel:

1 Sii3kartoffel 200 g Hokkaido-Kiirbis 1 Packung Strudelteig
1 Fi 100 g Parmesan 100 g Kréuterfrischkése
2 EL Butter Chili Salz

Pfeffer

Fir die Rote Bete:

1 frische Rote Bete 250 ml Rote Bete Saft 1 Orange

1 Limette 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
Salz Pfeffer

Fiir den Blattspinat:

500 g Babyspinat 1 Schalotte 100 g Portulak

2 EL Butter 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fir die Sauce:

250 g griech. Joghurt 1 Blutorange 1 Mandarine

1 Limette 100 g Butter 1 EL Puderzucker

2 EL Honig 1 Sternanis 1 Kardamom

Chili

Fiir die Walniisse: 50 g Walnusskerne 50 g Zucker

Fiir den Strudel:

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Siiflkartoffel schéilen, Kiirbis waschen und beides grob reiben.
Mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Butter in Pfanne erhitzen und Siiflkartoffel-Kiirbis-Masse an-
schwitzen. Parmesan reiben und zusammen mit Krauterfrischkése unter die Strudelmasse heben.
Strudelblatter auf Kiichentuch legen und mit dem Eigelb bestreichen. Siilkartoffel-Kiirbis-Masse
darauf geben und einrollen. 20 min backen.

Fiir die Rote Bete:

Rote Bete schélen und in diinne Scheiben hobeln. Orange heifl abwaschen und Zesten abreiflen.
Limette auspressen. Kriauter abbrausen und trockenwedeln. Rote Bete im Rote Bete Saft zu-
sammen mit Orangenzesten, etwas Orangensaft, etwas Limettensaft und Krdutern bei schwacher
Hitze ca. 20 Minuten gar kochen.

Fiir den Blattspinat:

Spinat waschen und trockenschleudern. Portulak abbrausen und trockenwedeln. Schalotte abzie-
hen und fein hacken. Butter in Pfanne erhitzen, Schalotte anschwitzen. Spinat dazu geben und
unter Rithren zusammenfallen lassen. Portulak dazu geben. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer
wirzen.

Fir die Sauce:

Zucker und Butter karamellisieren und mit Saft der ausgepressten Orange abléschen. Sternanis
und Kardamom dazu geben und reduzieren. Joghurt und Honig unterrithren und mit Chili ab-
schmecken. Mandarine und Blutorange filetieren und dazugeben. Limette heifl abwaschen, Schale
abreiben und Sauce mit Abrieb verfeinern.

Fiir die Walniisse:

Zucker in Pfanne karamellisieren und grob gehackte Walniisse dazu geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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