Butaris

Polentaknodel im Kurbismantel mit
gebackenem Kiurbis und Salat

Arbeitszeit: 1 Stunde
Backzeit: 20-25 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel

Nahrwerte pro Portion ca.

Fett 50¢g
Kohlenhydrate 39 g
Eiweil3 12g
Brennwert 640 kcal /2.685 kJ

Zutaten fUr 4 Portionen
Polentaknodel:

250 ml Milch

50 g Butaris Butterschmalz
1 Prise Salz

200 g Polenta

2 Eigelb (GréBe M)

50 g Kurbiskerne

Klrbisspalten:

1 kleiner Hokkaido-Kurbis

2 EL Butaris Butterschmalz
2 EL Ahornsirup

Salz

Pfeffer

gerauchertes Paprikapulver
Thymian

Salat:

3 EL Olivenol

3 EL Balsamicoessig

2 EL Ahornsirup

2 TL Senf

1Schuss Kurbiskernol
1Schuss Wasser

500 g Salat

1 Handvoll Granatapfelkerne
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Zubereitung:

Schritt 1/4

Fur die Polentaknddel, die Milch mit Butaris Butterschmalz und Salz aufkochen.
Polenta einrieseln und so lange bei standigem RuUhren kdcheln lassen, bis ein
dicker Brei entsteht. Eigelb unterrhren und die Masse abkuhlen lassen.

Schritt 2/4

Fur die Kurbisspalten, den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Kurbis halbieren,
entkernen und mit der Schale in dunne Scheiben schneiden. Butaris
Butterschmalz schmelzen und mit Ahornsirup, Salz, Pfeffer Paprikapulver und
Thymian verruhren. Die Kurbisscheiben auf beiden Seiten damit einpinseln und auf
einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech fur ca. 20-25 Minuten im Ofen
backen.

Schritt 3/4

Aus der Polentamasse kleine Knodel formen und in leicht kochendem Wasser ca.
7-10 Minuten fertig garen. Kurbiskerne grob hacken und die fertigen Knodel darin
walzen.

Schritt 4/4

Fuar das Dressing, Olivendl, Balsamicoessig, Ahornsirup, Senf, Kurbiskerndl und
Wasser verruhren. Salat waschen und zusammen mit den Granatapfelkernen auf
Tellern verteilen. Mit dem Dressing betraufeln. Die Kurbisscheiben darUberlegen
und die Polentaknddel dazu geben.

Guten Appetit wlnscht Butaris

Burtaris
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Hinweis fur die Redaktion:

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschutzt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten
Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist
ausschlieBlich in Kombination mit dem zugehorigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: ©
Butaris Butterschmalz by Viktoria Schaffler/ Kaiserlich gekocht) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte
durfen grundsatzlich nicht verandert werden. Gestattet ist jedoch eine VergréRerung oder
Verkleinerung der Bilder bzw. eine ausschnittweise Verwendung. Rezepte durfen nicht ohne Hinweis
auf Butaris Butterschmalz (Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder
Packshot verwendet werden. Belege erbeten. Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.

Bei Ruckfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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