Vegetarisch

Geflllte Kirbisbliten
in Tempurateig

Snack 70 Minuten mittel
Rezeptart Zubereitung  Schwierigkeit

Zutaten fur 4 Portionen Zubereitung

12 gedffnete Kirbisbliten Bllten von eventuell vorhandenen Fruchtstielen trennen.

200 g Zucchini- oder Kirbiswirferl (3 Fur die Fulle Erdapfel schalen und mit Zucchini in 3 mm

mm) kleine Wiirfel schneiden.

2 mehlige Erdépfel (ca. 150 g) Fein gehackten Knoblauch in Olivenél anschwitzen,

1 Schuss Olivendl Erdapfelwirfel zugeben und mit etwas Wasser 10 Minuten

1 Bund Basilikum dinsten (sollten noch bissfest sein). Zucchiniwiirfel zugeben

2 EL Parmesan, frisch gerieben und 1 Minute mit anschwitzen. Die Masse salzen, pfeffern

2 Knoblauchzehen und abkihlen lassen (am besten auf einem Blech flach

2 EL Semmelbrosel aufstreichen und kalt stellen).

2 EL Steirisches Kirbiskerndl g.g.A. Basilikum in feine Streifen schneiden, 2 EL frisch geriebenen

Salz, Pfeffer (aus der Miihle) Parmesan und Semmelbrosel unterriihren, alles mit der
abgekuihlten Kirbismasse und 2 EL Steirischem

Tempurateig: Kirbiskernél g.g.A. griindlich vermengen. Mit Salz und

100 g Mehl (Universal) Pfeffer fein abschmecken.

50 g Mais- oder Erdapfelstarke Die Bluten vorsichtig 6ffnen, die Masse (am besten mit

2 Handvoll Eiswirfel einem Spritzsack) in die Bllten flullen und die Blutenenden

100 ml Wasser zusammendrehen.

Salz, Curry (oder Curcuma) Fur den Tempurateig die bendtigten Zutaten gut vermischen

Pflanzendl (zum Frittieren) und etwas stehen lassen — Eiswurfel [6sen sich mit der Zeit

auf. Schlussendlich sollte der Teig die Konsistenz von einem
Palatschinkenteig haben. Die gefillten Bliten mit Hilfe einer
Gabel oder eines HolzspieRRes in den eiskalten Teig tauchen
und unverzuglich in heiRem Fett (ca. 170°C) frittieren. Die
knusprig gebackenen Bliten auf Kiichenpapier kurz
abtropfen lassen und heil3 servieren.

Tipps:

Ohne Fdlle kénnen die Bluten auch herausgebacken werden
und eignen sich hervorragend als knusprige Beilage zu
Cremesuppen oder als Finger-Food.

Fir eine vegane Variante den Parmesan weglassen oder ein
veganes Ersatzprodukt verwenden um das
Geschmackserlebnis beizubehalten.

Tempurateig muss immer eiskalt angerthrt werden, damit er
beim Frittieren hauchdiinn und ,krachknusprig” wird. Durch
die Zugabe von Curry oder Kurkuma erhélt er das gewisse
Etwas.

Die Bliuten sollten immer in der Friih geerntet werden, da sie
um diese Tageszeit vollig getffnet sind. Bliten am besten
auf einem Blech — mit einem Tuch abgedeckt — kuhl lagern.

https://www.steirisches-kuerbiskernoel.eu/de/Rezept/Details/107 ?kategorield=9
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