Pfannkuchen-Sdckchen aus dreierlei Kiirbis

Fiir 4 Personen

250 ml Milch 2 Eier (Groie M) 60 g Kiirbiskerne

2 TL Zucker 120 g Mehl 500 g Muskatkiirbis
200 ml Weifiwein 200 ml Sahne 250 g Ricotta

200 g Feldsalat 30 ml WeiBweinessig 40 ml Kiirbiskernol
2 EL Butterschmalz 0,5 Bund Schnittlauch Kiirbiskernol

Salz Pfeffer Chili

Muskatnuss

Die Milch mit den Eiern, 30 Gramm Kiirbiskernen, einer Prise Salz, einem Teel6ffel Zucker
und 120 Gramm Mehl in einem Mixbecher fein piirieren. 20 Milliliter Kiirbiskerndl unterriithren.
Anschliefend den Teig zehn Minuten quellen lassen. In der Zwischenzeit den Kiirbis schélen,
grob wiirfeln und mit Weiflwein, einer Prise Salz und einer Prise Zucker weichdiinsten. Die
Sahne in einen Topf geben und um die Hélfte einkochen lassen. Nun das weiche Kiirbisfleisch
mit der eingekochten Sahne fein piirieren und das Ganze in eine Schiissel geben. Mit Muskat,
Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Nachfolgend den Ricotta untermischen und zu einer glatten
Créme verriihren. Abkiihlen lassen. In einer Pfanne das Butterschmalz zerlassen. Nun aus dem
Pfannkuchenteig sechs bis acht diinne Pfannkuchen backen, dabei den Teig jeweils mit einigen
Kiirbiskernen bestreuen. Auskiihlen lassen. Den Feldsalat waschen, trockenschleudern und mit
Salz, Pfeffer, Weiliweinessig und 20 Millilitern Kiirbiskerndl marinieren. Den Feldsalat auf einer
Platte verteilen. Die Pfannkuchen zusammen mit dem Kiirbispiiree dekorativ auf dem Salat
anrichten. Fiir die Séckchen jeweils einen Essloffel Piiree in die Mitte des Pfannkuchens geben,
diesen oben zusammenfassen und mit einem Schnittlauchhalm zubinden. Abschliefend mit etwas
Kiirbiskerndl betraufeln und servieren.
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