Rezept des Monats November

Steaks vom StrauBl mit Kirbis-Kartoffel-Piiree und
Kirbisgemiise im ,oorange-Look™

Zutaten (4 Personen).

700-800 gr StrauBensteak

4 Knoblauchzehen

0,5 TL Wacholderbeeren

1 TL Pfefferkorner

250 ml Rotwein

Eine halbe Zwiebel

500 ml Hihnerbriihe

Salz, Pfeffer aus der Mihle
1EL Ol

Fiir den Kiirbis-Kartoffelpiiree:
500 gr. Kartoffeln

Fleisch von einem 3 Hokkaido Kiirbis
100 ml Milch

2 EL Butter

Muskat, Salz

Fiir das Kiirbis-Gemiise
Fleisch von einem 3 Hokkaido Kiirbis

0,5 Zwiebel
2 EL Butter

Zubereitung:

Die Knoblauchzehen ungeschdlt, aber halbiert in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Ofen
bei 240°C etwa 20 Minuten garen, bis sie eine weiche Konsistenz haben. AnschlieBend zur Seite
stellen und abkiihlen lassen.

Die Pfefferkdorner mit den zerstofenen Wachholderbeeren vermengen und die Steaks darin wenden.
Die Zwiebel schdlen und fein hacken. Zwiebel und Wein bei mittlerer Hitze fiinf Minuten kochen, bis
die Fliissigkeit fas gdnzlich reduziert ist.

Briihe hinzugeben und alles fiir weitere 5 Minuten kochen lassen, bis von der Flissigkeit etwa 250 ml
librig sind. Den Knoblauch aus der Schale driicken und hinzugeben. Alles piirieren und warm stellen.

In der Zwischenzeit gewiirfelte Kartoffeln und Kiirbisfleisch in Salzwasser fiir etwa 25 Minuten
kochen. Wasser abgieen (evtl. etwas auffangen) und alles mit Milch und Butter zerstampfen. Je
nach Festigkeit noch etwas Kochwasser hinzugeben. Mit Muskat und Salz abschmecken.

Die 2. Hdlfte vom Kiirbis in Stiicke schneiden. Ebenfalls etwas andiinsten und garen. Butter in die Pfanne
und die Zwiebel kurz anbraten. Dann die Kiirbisstiicke dazugeben.

P.S.: der Hokkaidokiirbis eignet sich besonders gut fiir alle Kiirbisgerichte, das seine diinne Schale beim
Kochen weich wird und mitverzehrt werden kann. Das Fruchtfleisch hat ein nussiges Aroma, und eine
stabile Konsistenz.

Guten Appetit.



