Kiirbisnockerl mit gehackten
Kernen und Kernol

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:

250 g Mehl

500g Kurbis

3 E1 01

1 Ei

1/2 EL Salz

Sind so dunkel da ich ca 40g Kurbiskernmehl zusatzlich
verwendet habe.

Zubereitung:

Das Kiurbisfleisch ohne Wasser im Rohr bei 150 Grad
weichdinsten. (Ich habe es in der CC fur ca. 12-14 Minuten
gedampft). AnschlielBend purieren. (Habe es lauwarm im Multi
mit Messer gemacht, da ich vorher Suppengemuse mit dicker
Scheibe geschnitten habe)

Kirbispliiree mit Mehl, Ei, Ol und Salz zu einem Nockerlteig
verriuhren (Flexi bzw. K-Haken). Ich habe noch ein paar ged.
Kirbiswlurfel in die Male gegeben.

Nockerln mit einem Essloffel ausstechen und in Salzwasser
kochen lassen, bis die Nockerl aufsteigen. Abseihen, unter
kaltem, Wasser kurz abschrecken, in Butter (ich habe Ghee
verwendet) schwenken.

Tipp: Vor dem Servieren mit Kernol betraufeln und Kurbiskerne
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driuber streuen. Bei mir waren es gehackte da nichts anderes zu
Hause war

Herstellungsbilder mit der CC von Claudia Kraft:
Nockerlteig im Multi gemacht
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