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Foto: Unsplash (Beispielfoto)

Kiirbis-Brilée mit Ziegenkdasecreme, karamellisiertem und
eingelegtem Kiirbis, Marillensaft-Vinaigrette und
Schnittlauchol

Gast: Emilia Rosa
Zutaten fiir 4 Vorspeisenportionen

Kiirbis-Brilée
« 350 g Hokkaido-Kiirbis, kiichenfertig (die Schale kann mitverwendet werden)
« 180 g Schlagobers (davon 30 g kalt beiseitestellen)
o 3Eidotter
e TEi
e 12 gMaisstarke
e 25 gParmesan, fein gerieben
e 15 g Butter
o Tkleine Schalotte
e 2 Zweige Thymian
e« 1TL Honig
o 1TL Apfelessig
e 1Prise frisch geriebene Muskatnuss
e Salz
o weil3er Pfeffer

Ziegenkasecreme
e 120 g Ziegenfrischkase
e 60-80 g Schlagobers
e« 1TL Honig
e Abrieb von 2 unbehandelten Zitrone
e 1TL Zitronensaft
e Salz
o weil3er Pfeffer
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Karamellisierte Kiirbiswiirfel
o 120 g Hokkaido-Kiirbis, kiichenfertig
e 15 g Butter

e« 1TL Honig
e 1Zweig Thymian
e Salz

o einige Tropfen Apfelessig

Eingelegter Kiirbis
e 100 g Hokkaido-Kiirbis, kiichenfertig
o 50 ml Apfelessig
e« 50 mlWasser
e 159 Zucker
e 3gSalz
e 12 TL Senfkdrner
e 2-3schwarze Pfefferkorner
o 1Streifen unbehandelte Orangenschale

Marillensaft-Vinaigrette
e 100 ml naturtriiber Marillensaft
e 20-25 ml Apfelessig
e 15 ml Traubenkerndl oder mildes Olivendl
e 5-10 ml Kiirbiskernol
e« 1TL Honig
e« Salz
o weil3er Pfeffer
o optional etwas Zitronensaft

Schnittlauchol
e 50 g Schnittlauch
« 100 ml neutrales Ol, z. B. Raps- oder Traubenkerndl

Kirbiskern-Crunch
e 40 gKirbiskerne
e Salz

Zum Garnieren
e brauner Zucker zum Abflammen
« einige Thymianspitzen
e 4 Salbeiblatter
« 1EL Butter oder neutrales Ol zum Frittieren

Zubereitung:

1. Kirbis-Br(lée
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Kiirbis in Stiicke schneiden und bei 200 °C Ober-/Unterhitze ca. 25-30 Minuten
kraftig rosten. Er soll deutliche RGstaromen bekommen. Butter erhitzen und die fein
geschnittene Schalotte darin anschwitzen. Thymian und Muskatnuss dazugeben.
Mit 150 g Schlagobers aufgieen und ca. 5 Minuten ziehen lassen.Thymianzweige
entfernen, Kiirbis und Obers sehr fein mixen.

Die Maisstarke mit den 30 g kaltem Obers glatt verriihren. Die Kiirbismasse erhitzen
und die angeriihrte Starke einmixen. Unter standigem Riihren auf ca. 82-85 °C
bringen, bis die Masse leicht bindet.

Vom Herd nehmen und auf ca. 60 °C abkiihlen lassen. Eidotter und Ei verquirlen und
langsam unter die Kiirbismasse mixen. Parmesan, Honig, Apfelessig, Salz und weif3en
Pfeffer dazugeben.

Alles durch ein feines Sieb passieren. Die Masse in eine flache, mit Backpapier
ausgelegte Form (ca. 15 x 20 cm) gieBen. Ideal ist eine Hohe von 1,5-2 cm.

Bei 140 °C Ober-/Unterhitze im Wasserbad ca. 25-40 Minuten garen. Garprobe: Der
Rand ist gestockt, die Mitte wackelt beim Ansto3en nur noch leicht. Die Masse soll
vollstandig gestockt, aber cremig sein. Komplett auskiihlen lassen.

Mindestens 4 Stunden, besser liber Nacht, kalt stellen. Zum Anrichten in Rechtecke
schneiden.

2. Ziegenkasecreme

Ziegenfrischkase glatt riihren. Schlagobers langsam einarbeiten, bis eine weiche,
aber spritzfahige Creme entsteht. Mit Honig, Zitronenabrieb, Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken. In einen Spritzbeutel fiillen und kalt stellen.

3. Karamellisierte Kiirbiswiirfel

Kiirbis in 5-8 mm grof3e Wiirfel schneiden. Butter erhitzen und die Kiirbiswiirfel
kraftig anbraten. Honig und Thymian dazugeben und kurz karamellisieren lassen. Mit
Salz und wenigen Tropfen Apfelessig abschmecken. Die Wiirfel sollen au3en
karamellisiert und innen noch leicht bissfest sein.

4. Eingelegter Kiirbis

Kiirbis mit einer Mandoline oder einem Sparschéler sehr diinn schneiden. Essig,
Wasser, Zucker, Salz, Senfkorner, Pfeffer und Orangenschale aufkochen. Den Sud
kurz abkiihlen lassen (auf ca. 70 °C), dann tiber den Kiirbis gieBen. 20-30 Minuten
ziehen lassen. Der Kiirbis soll frisch und knackig bleiben.

5. Marillensaft-Vinaigrette

Marillensaft mit Apfelessig, Honig, Salz und Pfeffer verriihren. Die Ole langsam
einmixen. Das Kiirbiskernol sparsam einsetzen — die Vinaigrette soll hauptsachlich
fruchtig-sauerlich nach Marille schmecken. Kurz vor dem Servieren leicht erwdarmen,
aber nicht mehr aufkochen.

6. Schnittlauchal
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Ol auf etwa 60-70 °C erwarmen. Schnittlauch grob schneiden und mit dem warmen
Ol sehr fein mixen. 10 Minuten ziehen lassen. Durch ein feines Sieb oder ein
Passiertuch abseihen.

7. Kiirbiskern-Crunch

Kiirbiskerne in einer Pfanne trocken résten, bis sie duften. Honig dazugeben und kurz
karamellisieren lassen, mit etwas Salz wiirzen. Auf Backpapier auskiihlen lassen und
grob zerbrechen.

8. Zum Garnieren
Butter oder Ol in einer kleinen Pfanne erhitzen. Salbeiblatter darin ca. 20-30
Sekunden knusprig frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.

9. Anrichten

Einen grofBen, tiefen, hellen Teller verwenden. Einen langlichen Kiirbis-Bralée-Block
leicht auBermittig platzieren.

Mit einer sehr diinnen Schicht braunem Zucker bestreuen und direkt vor dem
Servieren mit dem Flambierbrenner karamellisieren. 2-3 Tupfen Ziegenkasecreme
auf oder neben die Brilée setzen. Einige karamellisierte Kiirbiswiirfel darauf
verteilen. Kleine Stiicke des eingelegten Kiirbisses dazwischensetzen. Etwas
Kiirbiskern-Crunch dariibergeben.



