MIT SELLERIE

Der Region
Jairbunden

Z U TAT E N fir 2 Portionen

KUrbis-Erdapfelnocken
400 g Kurbis

200 g Erdapfel, mehlig
100 g Vollkornmehl

1 Stk. Eidotter

40 g Semmelbrosel

1 Prise Salz

1TL Kurkuma

1 Prise Muskat

200 g Kurbis, gewdurfelt
150 g Sellerie, gewdurfelt
1 Stk. Jungzwiebel

1 Stk. Knoblauchzehe

1 EL Rapsol

2 EL Kurbiskerne
etwas Kurbiskernol
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ZUBEREITUNG

Das Backrohr auf 200 C° vorheizen. KUrbis schalen, Kerne entfernen. Kurbis
in faustgrofBBe Stucke schneiden. Erdapfel schalen und vierteln. Beides in
einem tiefen Backblech oder einer Auflaufform nebeneinander verteilen.

Kurbis und Erdapfelsticke zugedeckt im heiBen Ofen etwa 1 Stunde lang
schmoren. Geschmorten Kurbis und Erdapfel aus dem Ofen nehmen, falls
FlUssigkeit in der Form ist, abgieBen. Das Gemuse durch eine Presse in eine
Schussel drucken. PuUree mit Semmelbrosel, Mehl, Eigelb und mit Salz,
Kurkuma, Muskat kraftig wlrzen und zu einem Teig verkneten. Je nach
KUrbisart kann der Teig in der Feuchtigkeit variieren, falls der Teig zu klebrig
wirkt, 2-3 EL Mehl mehr mit einarbeiten.

In der Zwischenzeit Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Den Teig vierteln, jedes Viertel auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache
zu Rollen formen und in etwa 2 x 2 cm grof3e Stlcke schneiden. Kurbis-
Erdapfelnocken in leicht kochendes Salzwasser geben und darin etwa 5
Minuten garen.

Das restliche GemuUse in kleine Wurfel schneiden und in einer Pfanne mit
Rapsoél andunsten. Geschnittenen Knoblauch und Jungzwiebel beimengen
und wurzen. Die Nocken mit dem Gemuse vermischen und mit gerdsteten
KUrbiskernen und Kurbiskerndl anrichten.

KuUrbiskerne in einer trockenen Pfanne anrdsten,
salzen von der Hitze nehmen und etwas
KUrbiskernol dartber traufeln.
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