Gefiillte Pasta-Bliite und Senffriichte an Parmesan-Sofle

Fiir zwei Personen
Fir die Fiillung:

300 g Hokkaido-Kiirbis 100 g Senffriichte, kandiert 100 g gereifter Parmesan
12 Amaretti-Kekse % TL Zimt 1 Prise gemahlene Nelke
1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Teig:

140 g Typ 00 Mehl 6 Eier (L) 10 ml Olivendl

1 TL gemahlenen Kurkuma Mehl 25 g Butter

Salz

Fir die Parmesansauce:

200 ml Sahne (30%) 150 g gereifter Parmesan 50 g Kiirbiskerne

3 Amaretti-Kekse 1 TL Spinatpulver 10 ml Olivendl

1 Muskatnuss Salz

Fiir die Garnitur:

essbares Blattgold lila und gelbe Bliiten

Den Kiirbis schiilen, wiirfeln und in gesalzenem Wasser garkochen.

Wasser abgieen, Kiirbis in einem Sieb auffangen und abdampfen lassen. Kiirbis mit einer Kar-
toffelpresse zu einem Brei verarbeiten.

Parmesan und Senffriichte fein reiben. Amaretti-Kekse mit einem Morser zu einem Pulver ver-
arbeiten. Senffriichte, Parmesan, Amaretti, Zimt, Nelke und Muskatnuss zum Kiirbis geben und
gut durchmischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kiirbismasse in einen Spritzbeutel fiillen.
Fiir den Teig:

Fier trennen. Mehl, Eigelb, Kurkuma und Olivendl in eine Kiichenmaschine geben und zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. In Folie einwickeln und 20 Minuten ruhen lassen.

Den Teig bis zur vorletzten Stufe durch die Pastamaschine ziehen. Aus dem Teig zwei 40 cm
lange Platten schneiden. Fiillung mit einem Spritzbeutel mittig auf die jeweiligen Platten vertei-
len. Rénder mit Wasser bestreichen und zusammenbringen. Rénder fest zusammendriicken und
zu einer Blume aufrollen. Bliiten in gesalzenem sprudelnden Wasser 2 Minuten kochen lassen.
Butter schmelzen und die Pastabliiten damit einpinseln.

Fir die Parmesansauce:

Sahne in einen Topf geben und zum Ko6cheln bringen. Parmesan reiben und zur Sahne geben.
Mit Muskatnuss und Salz abschmecken. Solange kécheln lassen, bis der Parmesan komplett ge-
schmolzen ist. Spinatpulver in Olivendtl auflésen und in eine Spritzflasche fiillen. Amaretti-Kekse
mit einem Morser zu Broseln verarbeiten. Kiirbiskerne in einer Pfanne rosten.

Fiir die Garnitur:

Pastabliite mit essbarem Blattgold und Bliiten verzieren.

Parmesansauce auf zwei tiefe Teller verteilen. Jeweils eine Pastabliite daraufsetzten. Mit Spinat-
ol, Kiirbiskernen, Amaretti-Broseln und Bliiten verzieren.
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