Frisch gekocht
Freitag, 1. Juli 2016

Rezept von Andreas Wojta
WeiBes Scherzel auf Mohnkren und

Kiirbiskernsauce

2 Stunde 30 Minuten/aufwendig

Zutaten fiir 4-6 Personen
1 weiBes Scherzel (ca. 1500 g), 1 Suppengriin, 1 kleiner Bund Liebstockel, Suppenpulver.

Fir die Klrbiskernsauce:

150 g Kirbiskerne (gerdstet und grob gehackt), 2 rote Zwiebeln (fein geschnitten), 1
angedriickte Knoblauchzehe, 2 EL Schnittlauch (frisch geschnitten), 2 EL gehackte Petersilie,
Essig, Kernol, Salz, Zucker, Pfeffer.

Flr die Krensauce:
1/4 | Obers, 3 EL Tafelkren, Salz. AuBerdem: 1 Mohnstriezel, 1 EL Mohn, 2 EL Butter

Zubereitung

In einem Suppentopf Wasser aufkochen und das weiBe Scherzel einlegen. Den
aufsteigenden Schaum abschdpfen und das Fleisch etwa 1 Stunde leicht kdcheln. Erst
danach das Suppengrtin, Liebstockel und etwas Suppenpulver beigeben und in einer
weiteren Stunde weich kochen.

Das Fleisch aus der Suppe heben, in Klarsichtfolie wickeln und etwa 20 Minuten rasten
lassen. Aus der Folie nehmen und in Scheiben schneiden.

Die gehackten Kirbiskerne mit den fein geschnittenen Zwiebeln und dem Knoblauch
vermengen, mit Schnittlauch, Petersilie, Essig, Kerndl, Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.

Das Obers mit dem Tafelkren aufkochen und mit Salz abschmecken. Mohnstriezel in kleine
Wiirfel schneiden und in einer Pfanne in heiBer Butter goldgelb résten. Den Mohn zufiigen,
kurz durchschwenken.

Die Krensauce auf heiBen Tellern gleichmaBig verteilen, reichlich mit den knusprigen
Mohnwiirfeln bestreuen und das in Stlicke geschnittene WeiBBe Scherzel darauf anrichten.



