Kirbis-Nocken mit Austernpilzen

Fiir 4 Personen
Fiir Nocken, Kiirbiskompott:

650 g Kartoffeln, mehlig Salz 350 g Hokkaido-Kiirbis
1/2 Bio-Orange 1 Apfel 2 EL Rosinen

80 g Butter 2 EL Zucker 60 ml weifler Balsamico
50 ml Wasser Piment-d’Espelette 50 g kalte Butter

3 Eigelb 100 g Mehl 50 g Kartoffelstédrke
Mehl 1 TL Tannenhonig

Fiir die Pilze:

300 g Austernpilze 1/2 Bund glatte Petersilie 2 EL Butter

Salz Pfeffer 80 g Parmesan im Stiick

Die Kartoffeln waschen und mit Schale in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weichkochen.
In der Zwischenzeit den Kiirbis schilen, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in etwa 1 cm
grofle Wiirfel schneiden.

Die Orange heify abspiilen, abtrocknen und etwas Schale fein abreiben.

Den Apfel waschen, schilen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen und Apfel in feine Wiirfel
schneiden.

Die Rosinen mit wenig heiflem Wasser iibergieflen und einweichen.

In einer Pfanne die Hilfte der Butter schmelzen. Kiirbis zugeben und anschwitzen, mit Zucker
bestreuen und karamellisieren.

Die Apfelwiirfel und Orangenabrieb untermischen, mit Balsamico und 50 ml Wasser abléschen
und den Kurbis weich garen. Mit Salz und Piment d’Espelette wurzen.

Mit einem Piirierstab den Kiirbis grob zerkleinern; dabei die kalten Butterwiirfel untermixen.
Das Kiirbiskompott abschmecken.

Die weich gekochten Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen, pellen und noch heifl durch
die Kartoffelpresse driicken.

Vom Kiirbiskompott etwa 2 EL zu den Kartoffeln geben. Restliche Butter und Eigelbe zugeben
und alles zu einer geschmeidigen Masse vermischen.

Mehl und Stérke vorsichtig unterkneten. Die Masse etwa 30 Minuten kalt stellen.

In der Zwischenzeit die Pilze putzen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schneiden.

Fiir die Nocken reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen.

Den Kiirbis-Kartoffelteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zunéchst zu etwa 1 cm dicken Strange
ausrollen. Dann davon etwa 2 cm lange Stiicke abschneiden und diese zu Nocken formen.

Mit einer Gabel Rillen in die Nocken driicken.

Die Nocken im siedenden Salzwasser ca. 3 Minuten garen. Herausnehmen und abtropfen lassen.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Pilze darin unter Wenden anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und die Petersilie untermischen.

Parmesan mit einem Sparschéler zu Spénen hobeln.

Das Kiirbiskompott nochmals erhitzen, Honig untermischen.

Die Rosinen abgielen und untermischen.

Die Nocken unter das Kiirbiskompott mischen und auf vorgewérmte Teller verteilen.
Gebratenen Pilze und Parmesanspéne darauf anrichten und servieren.
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