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Kiirbis-Orangen-Creme
- ! T Zubereitungszeit

20 Minuten + auskiihlen lassen

Nahrwerte

Pro Portion ca.

1 Kalorien: 400 kcal
z L, Eiweiss: 549

w . — Fett: 249
-. lg - Kohlenhydrate: 419
Zutaten
300 g Kdrbis, z. B. Muskatkiirbis, geristet
gewogen

80 g Rohzucker
1dl  Orangensaft
2 EL  Honig, z. B. Kastanienhonig

Zubereitung 2EL  Kurbiskerne

1. Kirbisfleisch in Wiirfel schneiden. Rohzucker und ;EII' \Z/L;Tltz;m
Orangensaft aufkochen. Kiirbis beigeben und ca. 10 150 g M-Dessert
Minuten weich kochen. Kiirbis mit dem Stabmixer
purieren. Honig beigeben. Masse vollstandig auskiihlen
lassen.

2. Inzwischen Kirbiskerne und Zucker in eine
Chromstahlpfanne geben. Kerne bei grosser Hitze
rosten, bis der Zucker leicht caramelisiert ist. Auf ein
Backpapier geben, auskiihlen lassen.

3_ Zum Servieren Rahm steif schlagen. Wenig M-Dessert
fur die Garnitur beiseite stellen. Rest mit dem
Kirbispiiree verriihren. Schlagrahm darunter heben.
Creme anrichten. Mit M-Dessert garnieren. Kurbiskerne
dariiber streuen.
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