Geddmpfte Manty mit Kiirbis-Fiillung, Ingwer-Orangen-Sofe

Fiir zwei Personen
Fir den Teig:

250 g Mehl 1 EL Pflanzendl 1 Prise Salz

Fir die Fiillung:

200 g Hokkaido-Kiirbis 1 Gemiisezwiebel 1 EL Kokosol

1 EL Butter 100 ml WeiBwein-Gefliigelfond 1 TL Madras Curry
1 TL Rohrzucker Salz

Fiir den Schaum:

30 g Ingwer 200 ml Kokosmilch 100 ml Weiwein-Gefliigelfond
1 Orange 1 TL Madras Curry 1 EL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Manty:

2 EL Butter

Fir die Garnitur:

20 g Mandelblétter 1 Zweig Salbei 0l

Fiir den Teig:

Das Mehl, 120 ml lauwarmes Wasser, Ol und Salz verrithren und zu einem glatten Teig kneten.
Kurz ruhen lassen. Teig 10 x 25 c¢cm sehr diinn ausrollen (hier mithilfe einer Nudelmaschine).
Mit Pflanzenol bepinseln.

Fiir die Fiillung:

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in Kokosol glasig diinsten. Kiirbis waschen, fein wiirfeln, zu
den Zwiebeln geben und leicht bissfest diinsten. Wahrenddessen immer wieder Fond dazugeben.
Mit Salz, Zucker und Curry wiirzen. Butter dazugeben. Etwas abkiihlen lassen.

Fiir den Ingwer-Orangen-Schaum:

Orange waschen. Etwas Masse fiir die Fiillung in der Pfanne zuriick lassen. Ingwer schélen, fein
reiben und dazu geben, mit Kokosmilch und Fond aufgiessen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
einkochen lassen.

Durch ein Sieb passieren, etwas Orangenschale reinreiben, erhitzen und mit Salz, Pfeffer, Curry
und Zucker abschmecken. Mit einem Piirierstab aufschdumen.

Fiir die Manty:

Fiillung auf dem Teig verteilen, Teig in der Lénge einmal umklappen und zu einer Schnecke
zusammenrollen. Butter auf jedes Stiick geben. Im Dampfgarer 5-7 Minuten garen.

Fir die Garnitur:

Mandelblétter in einer Pfanne rosten. Bléatter vom Salbei-Zweig zupfen. Salbei in Fett frittieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marina Grosch am 18. November 2019



