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Zubereitung

1. Kirbis schélen und in diinne Scheiben schneiden (max. 5
mm). Daraus Sterne und Monde ausstechen, zugedeckt
beiseite stellen. Kirbisabschnitte in Wirfel schneiden.

2. Schalotte hacken. Vom Triiffel die Halfte in Wiirfeli, der
Rest in diinnen Scheiben fir die Garnitur schneiden.

3. Klrbisabschnitte und Schalotten im warmen Triffeldl
andampfen. Mit Wein und Pastis/Patxaran abléschen und kurz
aufkochen. Zugedeckt ca. 10 Min. weich kochen.

4. Kirbis purieren und durch ein Sieb streichen.

5. Rahm beiftigen, aufkochen, wirzen. Triffelwirfeli
daruntermischen, Sauce beiseite stellen.

6. Kurbismonde und -sterne in der heissen Bratbutter
beidseitig hellbraun braten, zugedeckt warm stellen.

7. Nudeln abgiessen, abtropfen. Auf vorgewarmten Tellern
anrichten, Sauce darlibergeben, garnieren.

Tipp vom Chef-de-Cuisine:

Lasst sich vorbereiten: Kirbis am Vortag ausstechen, kurz
blanchieren. Sauce zubereiten, beides zugedeckt im
Kihlschrank aufbewahren.
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