Kartoffel-Kirbis-Gulasch an Avocado- Topinky

Fiir vier Personen

600 g Kartoffeln, fest 2 Zehen Knoblauch 2 Zweige Thymian

8 cl Weiiwein 11 Gefliigelbriihe 600 g Hokkaidokiirbis
2 EL Butter, kalt 8 cl Kiirbiskernol 120 g Parmesan

2 EL Blattpetersilie 100 g Kiirbiskerne, geréstet 6 Scheiben Ciabatta
4 cl Olivenol 1 Avocado Pfeffer, Zucker, Salz

Die Kartoffeln gut waschen und mit der Schale in circa zwei Millimeter dicke Scheiben schneiden.
Die Kartoffelscheiben mit einer angeschlagenen Knoblauchzehe, Thymian, Weilwein und wenig
Salz so lange kochen, bis der Weilwein eingekocht ist. Nun die Gefliigelbriithe angieflen und auf
hochster Stufe kochen. Den Hokkaidokiirbis in kleine Wiirfelchen schneiden, salzen und zuckern.
Sobald die Briihe auf die Hélfte eingekocht ist, die marinierten Hokkaidowtirfel dazugeben. Nach
weiteren drei Minuten Kochzeit ist die Gefliigelsuppe eingekocht. Nun die kalte Butter, das
Kiirbiskernol, den geriebenen Parmesan und die geschnittene Blattpetersilie zugeben. Vor dem
Servieren den Knoblauch und den Thymianzweig entfernen und zum Schluss die gehackten Kiir-
biskerne unterheben. In der Zwischenzeit die Ciabattascheiben beidseitig goldgelb mit Olivenol
anbraten und anschlieBend mit einer Knoblauchzehe abreiben. Mit der circa fiinf Millimeter dick
geschnittener Avocado belegen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu dem Kartoffel-Kiirbisgulasch
reichen.
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