Frisch gekocht
Montag, 7. November 2016

Rezept von Paul Ivic

Kiirbis Uramaki

50 Minuten/leicht

Zutaten fiir 4 Personen

2 Kartoffeln (grob geraspelt), Olivendl, 60 g Muskatktirbis (grob geraspelt), 1 rote Zwiebel, 2
Bio-Freiland-Eier, 1/2 TL gelbe Curry-Paste, 1 EL Petersilie (geschnitten), Muskatnuss,
Meersalz, Pfeffer, 80 g Muskatkirbis (in Stifte geschnitten), 1 Kugel Mozzarella.

Fir den Aufstrich: 125 g Mascarpone, 60 g Ziegenfrischkase, 1 EL Estragon (geschnitten), 1
EL Krbiskerndl.

Fir den Salat: 1 Kopf Blattsalat, 1-2 TL WeiBweinessig, 2 EL Kirbiskerndl, Salz.
Zubereitung

Zwiebel schalen und in feine Streifen schneiden, in etwas Olivendl glasig diinsten. Die Eier
mit der Curry-Paste verquirlen. Geraspelten Kirbis, gediinstete Zwiebel und Kartoffeln in die
Ei-Masse geben, mit Petersilie, Muskatnuss, Meersalz und Pfeffer wiirzen. Mit dem Kochloffel
gut durchriihren. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Masse darauf gleichmaBig
verteilen und glattstreichen. Im auf 180 °C vorgeheizten Rohr ca. 20-30 Minuten backen.
Fir den Aufstrich Mascarpone, Ziegenfrischkdse, Estragon, und Kiirbiskerndél zu einer glatten
Masse verriihren, mit Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken.

Den Aufstrich auf der leicht ausgekuiihlten Kartoffel-Kirbis-Masse groBziigig verstreichen. Die
Kirbisstifte in Olivendl anbraten, darauf verteilen. Wie eine Roulade einrollen.

Den Mozzarella in diinne Stiicke schneiden und Uber die Roulade legen. Die Roulade bei 180
°C Oberhitze kurz grillen.

Den Blattsalat mit Salz, WeiBweinessig und Kiirbiskerndl marinieren und mit der
aufgeschnitten Roulade servieren.



