Hokkaido-Kiirbis mit Passionsfrucht

Fiir 4 Personen

Kiirbis Chutney:

600 g Hokkaidokiirbis 100 g Zucker 100 ml weiler Balsamico
1 EL Tomatenmark Salz, Pfeffer 1 TL Curry

5 Kirschtomaten

Kiirbisschaum und Piiree:

400 g Hokkaidokiirbis 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

20 g Butter 20 ml Estragonessig 1 EL Tomatenmark
1 Msp. Curry 500 ml Gemiisebrithe 50 ml Weiflwein

2 EL Creme-fraiche 50 g Sahne Salz, Pfeffer, Muskat
3 Passionsfriichte 1 EL Puderzucker

Dekoration:

150 g Hokkadiokiirbis ca. 150 g Kokosfett Salz

1 Prise Curry

Den Kiirbis schilen, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in 1 — 2 cm dicke Rauten schnei-
den.

Zucker in einen Topf geben, erhitzen und den Zucker goldbraun karamellisieren, dann mit der
Halfte des Balsamico abloschen. Kiirbisrauten dazugeben und bei méfliger Hitze die Fliissigkeit
einkochen.

Den restlichen Balsamico und das Tomatenmark dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Cur-
ry abschmecken. Wenn das Chutney eingedickt und nicht mehr fliissig ist, vom Herd nehmen,
Kirschtomaten unterheben.

Fiir den Kiirbisschaum Kiirbis schilen, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel
schneiden. Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln.

In einem Topf Butter erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen und mit Estragonessig ab-
l6schen. Knoblauch und Tomatenmark zugeben und mit anschwitzen.

Currypulver und Hokkaidokiirbis untermischen und mit Gemdiisebrithe und Weifiwein auffiillen.
Kiirbis in der Fliissigkeit weich kochen lassen.

Créme fraiche und Sahne zugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Alles mixen und
durch ein feines Haarsieb passieren. Das Piiree im Sieb fiir die Einlage aufheben.
Passionsfriichte halbieren und auskratzen. Das Mark mit etwas Puderzucker bestéduben.

Fiir die Dekoration Kiirbis schilen, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in 5 mm diinne
Stiicke schneiden. Das Kokosfett in einem Topf erhitzen und die Kiirbisstiicke darin frittieren.
Herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Salz mit Curry vermischen, die frittierten
Kiirbisstiicke mit dem Currysalz wiirzen.

In einem tiefen Teller oder einer ausgehdhlten Kiirbishélfte das Kiirbischutney und Kiirbispiiree
anrichten. Kiirbisschaum in die Zwischenrdume geben. Passionsfruchtmark dariiber geben und
mit den Kiirbisstiicken bestreuen.
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