Abgeflammte Kiirbis - Bliiten mit Zwetschgen-Sorbet

Fiir 4 Personen
Fiir das Zwetschgensorbet:

600 g Zwetschgen 100 g Zucker 1 Zitrone
100 ml Wasser 3 cl Gin 1 Eiweif3
Chiliflocken Rote-Bete-Saft

Fiir den Strudelteig:

3 Blétter Strudelteig 50 g Butter

Fiir die Kiirbis-Bliiten:

1 Muskatkiirbis 75 g Zucker 60 ml frisch gepresster
Orangensaft % Vanilleschote 2 Eier

100 g Butter 100 g Zucker 50 g Wasser
2 Eiweif3 1 Prise Salz

Fiir die Zabaione:

4 Figelb 80 g Zucker % Zitrone

100 ml Weiflwein

Fiir das Zwetschgensorbet:

Fiir das Sorbet die Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen. Den Saft der Zitrone auspres-
sen. Die Zwetschgen, den Zitronensaft, den Zucker und 100 ml Wasser in einem Topf zum Kochen
bringen und mit Chili wiirzen. 5 Minuten kocheln lassen und dann piirieren. Anschliefend die
Masse abkiihlen lassen. Den Gin und das Eiweifl zugeben und unterriihren. Fiir eine schone rote
Féarbung einen Schuss Rote-Bete-Saft dazugeben. Die Masse in der Eismaschine cremig gefrieren.
Fiir den Strudelteig:

Den Backofen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Butter schmelzen, die Strudel-
blatter diinn damit bestreichen und iibereinander legen. Anschlieflend in 12 gleichgrofie Quadrate
schneiden. Die Quadrate in 12 Vertiefungen eines Muffinsblechs legen und andriicken. Die Ecken
diirfen etwas hervorstehen. Im vorgeheizten Backofen fiir etwa 8-10 Minuten backen. Herausneh-
men und abkiihlen lassen.

Fiir die Kiirbis-Bliiten:

Den Kiirbis im Ganzen in den Ofen schieben und bei 150 — 180 Grad fiir 1,5 Stunden garen.
Anschlielend durch die Flotte Lotte oder ein Sieb passieren. 50 g von dem Mus mit dem Zucker,
dem Orangensaft und dem Vanillemark gut durchriithren. Die Eier und die Butter zugeben und
unter Riithren auf 75 Grad erhitzen. Die Kiirbiscreme im Kiihlschrank (oder auf einem Eiswas-
serbad) abkiihlen lassen. (Das restliche Kiirbis-Mus kann einfach in Portionen im Tiefkiihlfach
eingefroren und nach Bedarf, zum Beispiel fiir eine Kiirbissuppe, wieder aufgetaut werden.) Den
Zucker in dem Wasser fiir 20 Minuten einkochen lassen.

Die Eiweifle mit einer Prise Salz steif schlagen, den aufgelosten Zucker langsam in die Eiweif3-
masse gieflen und dabei weiter schlagen. Dadurch bekommt man einen schon festen Eischnee.
Den FEischnee in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen. Die Strudelbliiten auf eine Platte set-
zen, mit der Kiirbiscreme befiillen. Einen guten Tupfen Eischnee darauf setzen und mit dem
Bunsenbrenner vorsichtig goldbraun abflammen.

Fiir die Zabaione:

Die Zutaten verrithren und auf dem heiflen Wasserbad intensiv schlagen. Einen Zabaione-Spiegel
auf einen Teller geben, eine Kiirbisbliite darauf setzen und mit dem Sorbet servieren.
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