Kirbiskernknodel in
KUrbisbrosel mit Gewlrzorangen

Zutaten (fur 10 Personen):

10 g Butter

100 g Weizengriel3

250 g Milch

10 g Kristallzucker

Mark von einer ¥2 Vanilleschote
Abrieb von 2 Zitrone

1 Ei

1 Eidotter

Prise Salz

Fir die Kirbiskernbrosel:
150 g Butter

Y2 EL Vanillezucker

80 g Semmelbrosel

Fur die Fulle:

80 g Marzipan

35 g Kurbiskerne gerdstet & fein gerieben
1 TL Kerndl

15 ml Amaretto

Flr die Gewlrzorangen:
10 Orangen

Ya | Orangensaft

50 g Zucker

50 g Kirbiskerne gerdstet & geschrotet Sternanis, Zimtstange, GewUrznelken
Zimt Maizena oder Vanillepuddingpulver zum Binden

Fir den Krokant:
60 g Kristallzucker
60 g ganze Kdirbiskerne

Zubereitung:
Fir den Knddelteig Milch, Salz, Zucker, Butter und Vanilleschotenmark aufkochen und den Grie3
einkochen. Zitronenschale beigeben. Die Masse solange kochen, bis sie sich vom Kochtopf 16st. Kurz
Uberkdhlen lassen und das Ei sowie den Eidotter einarbeiten. Danach vollig auskihlen lassen.

Far die Fulle alle Zutaten gut miteinander vermischen und kleine Kugeln formen. Am besten in der
Gefriertruhe fir 1 Stunde einfrieren. GrieBmasse in gleiche Teile aufteilen und mit den Kirbiskugeln
zu Knodel formen.

Die Knddel in wallendem Salzwasser einkochen und ca. 10 Minuten darin ziehen lassen.

Fir die Karbisbrésel die Butter schmelzen und die fein geschroteten Kirbiskerne sowie die Brosel
darin résten. Mit Vanillezucker und etwas Zimt abschmecken.

Fir den Krokant Zucker in einer Pfanne karamellisieren und die Kurbiskerne unterrtihren. Auf ein
leicht befettetes Blech geben und auskihlen lassen, dann mit einer Moulinette grob schroten.

Fir die Gewdlrzorangen den Zucker mit Grand Manier
karamellisieren mit Orangensaft aufgieBen, die Gewdlrze
beigeben, mit etwas angerihrten Starkemehl binden und
ca. Y2 Stunde ziehen lassen. Aus den Orangen Filets
schneiden und der Orangensauce beigeben.

Gutes Gellngen winscht Hnen
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