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Kiirbissuppe mit Blutwurst- Ravioli & Lauch

Zubereitung
...der Kiurbsikernsuppe

Zuerst wird der Kiirbis von der Schale und den
Kernen befreit und in ca. 2 cm grofle Stiicke ge-

schnitten

Die Haushaltszwiebeln schilen und in Wiirfel
schneiden.

Butter in einen breiten Topf geben und bei hoher
Temperatur schmelzen lassen.

Darin die Zwiebel- und Kirbiswiirfel anschwit-
zen.

Mit dem Weifdwein abloschen und diesen einko-
chen.

Den Gemiisefond nun aufgief3en und das Ge-
wiirzsickchen zugeben und mit den Gewiirzen und

dem Balsamicoessig abschmecken.

Bei méfliger Temperatur so lange kocheln lassen,
bis man die Kiirbiswiirfel leicht zerdriicken kann.

Nun piirieren und gegebenenfalls nachschme-
cken.

...fiir den Ravioliteig

Das Mehl in eine Schiissel geben und eine Kuhle
in die Mitte driicken.

Die Eier und die restlichen Zutaten hineingeben
und zu einem Teig verkneten.

Mit Klarsichtfolie einpacken und im Kiihlschrank
tiir eine halbe Stunde ruhen lassen.
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Einkaufsliste

Quelle: Eigene Kreation |
Bendtigte Zeit: 2 h

/utaten:

|
. fiir die Kiirbissuppe
| * 1 Muskatkiirbis
* 2 Gemiisezwiebeln
| *200 ml Weilwein
* 2.5 | Gemiisefond
| *50 g Butter
* 1 Gewiirzsickchen mit 3 x Lorbeerblitter, 10 zerstofRene Pfefferkorner,
| 5 x Pimentkorner |

* Salz, Pfeffer, Muskat, Zucker
* Balsamicoessig , weif”

.. fiir den Ravioliteig

| *250 g Mehl (405) |
* 135 g Eigelb (1 Eigelb = 20 g)

| * 25 g Vollei (1 Vollei = 50 g) |
* etwas Milch

| * etwas Olivenol |
* Salz, Pfeffer

| . fiir die Fiillung |

| *200 g Blutwurst |
*1 Birne

| * 1 x Schalotte |
* etwas Birnensaft

| ...und zum Ausgarnieren noch nach Belieben |

| * Milchschaum |
* Kiirbiskernol
L * Lauch
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....fiir die Fiillung der Ravioli

Die Schalotten und die geschilte und entkernte
Birne in Brunoise schneiden und mit etwas Butter
in einer Pfanne anschwitzen.

Mit dem Birnensaft abloschen und die geschilte,
klein geschnittene Blutwurst hinzugeben.

Bei mittlerer Temperatur und gelegentlichem
Rithren diese nun zu einer gleichméfligen Masse
kochen.

Das Ganze nun in eine Schale geben und auskiih-
len lassen. Fiir eine Verarbeitung als Raviolifiillung
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sollte die Masse nicht vollstandig auskiihlen, da
die Blutwurst dann wieder fest wird und diese so
schwieriger zu verwenden ist.

Die Fiillung nun fiir die Herstellung der Raviolis
benutzen und in gesalzenem Wasser abkochen.

Die Fiillung nun fiir die Herstellung der Raviolis
benutzen und in gesalzenem Wasser abkochen.
Die Fiillung nun fiir die Herstellung der Raviolis
benutzen und in gesalzenem Wasser abkochen.

Anrichten

1. Den Lauch langs halbieren und feine Streifen
schneiden.

2. Diese nun in einer Pfanne mit etwas Butter an-
schwitzen und mit Salz, Pfeffer & Muskat abschme-
cken.

3. Die fertig abgekochten Raviolis zugeben und mit
etwas Fond in dem Lauch diinsten und glasieren.

4. Die Suppe in einen Teller geben, Raviolis einset-
zen und mit dem Lauchgemiise garnieren. Milch-

schaum und Kiirbiskernol nach Belieben zufiigen.

5. Fertig!
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