KUrbiscannelloni mit
gedampfter Forelle, a
Walnusspesto sowie

Majoran- & Kirbiscreme
(fur 4 Portionen)

Kirbiscannelloni:

1 Kdrbis (am besten Butternuss)
1 mehliger Erdapfel

1 Zweig Majoran

1 Schuss WeiBweinessig

Etwas Butter

Salz, schwarzer Pfeffer

Den Kdirbis schadlen und den bauchigen Teil vom Hals abschneiden. Den Hals mit der
Aufschnittmaschine in dinne Blatter schneiden und in ca. 12x8 c¢m groBe Rechtecke
zuschneiden (die Reste fur die Creme aufbehalten). Die Kurbisblatter einzeln auflegen und
salzen. Den bauchigen Teil halbieren und die Kerne mit einem L&ffel auskratzen. Den geschalten
Erdapfel und das Kurbisfleisch mit einer groben Reibe reiben, in einer weiten Pfanne mit etwas
Butter anbraten, mit dem WeiBweinessig abléschen und bei kleiner Flamme zugedeckt diinsten.
Mit dem gehackten Majoran, Salz und Pfeffer abschmecken.

Nun die eingesalzenen Kurbisblatter mit der Fille im untere Drittel belegen und straff einrollen.
Kann auch kalt oder lauwarm serviert werden.

Gedampfte Forelle:

1 Bachforelle (oder zwei Filets)
4-5 Zweige Majoran

1 Zitrone

Salz

Einen Topf mit Dampfeinsatz ca. zwei Finger breit mit Wasser befillen und zum Kochen
bringen. Die halbierte Zitrone und den Majoran ins kochende Wasser geben, von der Hitze
nehmen und zudecken. 2-3 Minuten ziehen lassen. Die Forellenfilets halbieren und mit der
Hautseite auf den Dampfeinsatz legen. Den bestlicken Dampfeinsatz in den Topf hangen und
zudecken. Die Forelle bei kleiner Hitze ca. 5-6 Minuten dampfen (das Wasser sollte nicht
kochen).

Wenn der Fisch gar ist, vorsichtig vom Dampfeinsatz nehmen und die Haut sachte
herunterziehen (wenn der Fisch gar ist, 16st sich die Haut sehr gut vom Fleisch). Die gedampften
Forellenfilets salzen.
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Walnusspesto:

100 g WalnUsse

20 g Zucker

50 ml Sonnenblumendl
Salz

Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren, die WalnUsse dazugeben, von der Hitze nehmen und
gut durchmischen. Die karamellisierten WalnUsse auf einem Backblech verteilen, salzen und
Uberkthlen lassen. Wenn die Nusse handwarm sind, mit dem Sonnenblumendl in einen
Mixbecher geben und nur kurz mixen.

Majorancreme:

50 g Majoran frisch gerebelt

50 g Spinat

70 g Mascarpone

Etwas Salz, Zitronensaft und Honig

Den Majoran und den Spinat in wallend kochendem Salzwasser blanchieren und in Eiswasser
abschrecken. Gut ausdrtcken, mit der Mascarpone in einem Mixbecher zu einer feinen Creme
purieren, mit Salz, Zitronensaft und Honig abschmecken. Kalt stellen bis die Creme angezogen
hat.

Kirbiscreme:

200 g Kurbis (grob geschnitten bzw. die Reste vom Kirbiscannelloni)
50 g Butter

Salz

Die Butter in einem Topf schmelzen. Den Kurbis dazugeben und kurz anrdsten, salzen,
abdecken und auf kleiner Flamme weichdinsten (je nach Kurbissorte und Reife etwas Wasser
zugeben, ansonsten lasst der Kirbis genug Wasser). Wenn sich der Kirbis mit einer Gabel
zerdricken lasst, im Mixbecher fein purieren.

Die Cannelloni, die Forelle und die beiden Cremes geféllig auf einem Teller anrichten und mit
dem Walnusspesto betraufeln.
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