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Fiir & Portionemn:

1 kg Kiirbisfruchtfleisch F
(z.B. vom Butternusskiirbis)

110 g Mehl = 2 Eier

Salz « Pfeffer

1 Prise geriebene Muskatnuss

Y2 Bund Basilikum

4 EL Rapsbl

Das Kiirbisfleisch grob raspeln. Mit
Mehl und Eiern griindlich vermengen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Das Basilikum abbrausen und trocken
schiitteln. Die Blitter abzupfen, hacken
und unter die Kiirbismasse mischen.

In einer groBen Pfanne nach und nach
etwas Ol erhitzen. Portionsweise je
2-3 EL der Masse ins heiBe Fett setzen
und von jeder Seite ca. 3 Min. zu knus-
prigen Puffern ausbacken.

Puffer auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und evtl. warm halten, bis alle
Puffer ausgebacken sind. Nach Belieben

mit frischem Basilikum garniert servieren.
Dazu schmeckt Sauerrahm.
Zubereitung: ca. 40 Min.
Pro Portion: ca. 260 kcal,
9gF 32gKH,%9gE

TEENTTY N

gl ol

—_—a AT A T

1o Mit Ausnahme des Hokkaido
miissen alle Kiirbisse vor dem Verzehr
geschalt werden. Dazu bendtigen Sie
eine stabile Unterlage und ein sehr
scharfes Messer. Méchten Sie den
Kiirbis im Ganzen schélen, schneiden Sie
zundchst oben und unten je ein gerades
Stiick ab. Auf diese Weise rollt er beim
Schéalen nicht hin und her. Von der oberen
Schnittstelle ausgehend, trennen Sie die
Schale dann scheibchenweise ab.
Einfacher ist es, den Kiirbis zu halbieren
und Kerne und Fasern zu entnehmen,
Daflir eignet sich ein Melonenausstecher

_genauso wie ein Lffel. AnschlieBend

" zerschneiden Sie die Kiirbis-Halften der
- Lange nach in Stiicke, die Sie dann leicht

schalen und evtl. wiirfeln kénnen.
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