Kirbisstrudel mit Kirbisschaum

Herbstzeit ist Kirbiszeit. Ob in Suppen, als Strudel oder Halloween-Dekoration: Die
orangefarbenen Friichte erleben einen anhaltenden Boom. Fabian Timmer macht einen
Kurbisstrudel mit feinem Kuirbisschaum. Richtig kostlich!

Rezept
Kurbisstrudel mit Kirbisschaum
fir vier Personen

Zutaten
e 1 kleiner Hokkaido-Kurbis (circa 1000 g)
1 Stuck Ingwer, circa 5 cm lang
2 EL Butter
50 ml siiRe Chilisauce
1 EL Olivendl
10 Maronen
50 g Kirbiskerne
2 Eier
100 g Fetakase
4 Bahnen Strudel- oder Filoteig
Kirbisschaum: siehe Rezept Kirbissuppe
% kleiner Bund Kerbel
Salz, Pfeffer, Currypulver

Zubereitung

Den Kirbis halbieren, das Kerngeh&use entfernen und in walnussgrof3e Stiicke schneiden. Den
Ingwer schalen und in grobe Stiicke schneiden

Die Kirbisstiicke mit Olivendl, siiRer Chilisauce, Salz und Pfeffer wiirzen und zusammen mit
dem Ingwer in eine Auflaufform geben, abdecken und bei 160 °C Umluft im Backofen circa eine
Stunde garen.

Nach Ablauf der Garzeit die Kirbistiicke in eine Schiissel geben und die Ingwerstlicke
herausnehmen. AnschlieRend mit Currypulver bestduben. Dann ein Ei hinzugeben und
durchmischen.

Nun die Maronen und den grob gewirfelten Feta-Kase vorsichtig unterheben.

Den Strudelteig ausrollen und mit flissiger Butter bepinseln. Im unteren Drittel die Kirbismasse
verteilen. Den Strudel einschlagen und aufrollen. Mit einem verquirlten Ei verschliel3en und
bepinseln, dann mit den Kirbiskernen bestreuen. Bei 180 °C Umluft circa 10-12 Minuten im
Ofen backen, bis der Strudel gold-braun ist.

Fur den Kirbisschaum die Kirbissuppe verwenden. Mit einem Mixstab aufschaumen und zum
Strudel geben.

Tipps
e Der Kurbisstrudel kann gut im Vorfeld vorbereitet und eingefroren gelagert werden
e Der Strudel ist eine schone Beilage zu Wildgerichten
e Maronen lassen sich bereits geschélt tiefgekuhlt kaufen



