Vegetarisch

Gebackene
Kirbisbliten mit
Krautertopfenfille

Hauptspeise 80 Minuten mittel
Rezeptart Zubereitung  Schwierigkeit

Zutaten fur 4 Portionen Zubereitung

8 — 12 Kdurbisbliiten (je nach GréRe)
Pflanzendl zum Herausbacken

Backteig:

20 dag (Vollkorn-)Mehl
2 Eier

1/3 | Gemusefond
Salz nach Bedarf

Falle:

2 dag Butter

2 mittelgrof3e Zwiebel

7 dag Semmelbrosel

3 Eidotter

10 dag Topfen

1 Handvoll geschnittene
Brennnesselblatter

1 Handvoll geschnittene Gierschblatter
% Handvoll geschnittene
Krautermischung (Gartenkrauter:
Majoran, Zitronentyhmian, Ysop oder
Estragon, Liebstdckl; Wildkrauter:
Schafgarbe, Gundelrebe)

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Kernol-SolRe:

1» Becher Sauerrahm

% Becher Naturjoghurt

1 kleine Knoblauchzehe

2 EL Steirisches Kirbiskerndl g.g.A.
Salz, Pfeffer

Beilagen: frische Sommersalate nach
Belieben

https://www.steirisches-kuerbiskernoel.eu/es/Rezept/Details/30?kategorield=9



Blutenernte sollte am frihen Vormittag erfolgen — am besten
nur saubere Bliten ernten, dann erspart man sich das
waschen. Ansonsten geerntete Bliiten waschen und gut
abtrocknen. Gelagert werden die frischen Bliten im
Kuhlschrank bis zur Verwendung.

Fur die Kerndlsol3e die geschélte Knoblauchzehe fein
hacken und mit den restlichen Zutaten vermengen, bis zum
Anrichten kuhl stellen.

Backteig bereiten — dazu Eier trennen und zuerst Schnee
schlagen (macht den Teig lockerer und bleibt nach dem
Ausbacken knuspriger). Dotter, Mehl und gesalzene
Gemiusesuppe verriihren, dann erst den Eischnee
unterheben.

Fur die Fulle Zwiebel schéalen, fein hacken, in Butter glasig
anlaufen lassen, fein gehackte Krauter dazugeben und
Mischung anschlieend zum Auskihlen beiseite stellen.
Wenn die Flle lauwarm ist kénnen die restlichen Zutaten
untergemischt werden.

Die Bluten vom grunen Stangel befreien und mit ca. 1 EL der
vorbereiteten Masse vorsichtig fullen und an den Blattspitzen
zusammendrehen. Ausreichend Ol zum Backen in einer
Pfanne erhitzen.

Die geftllten Bliten durch den Backteig ziehen und in nicht
zu heiRem Ol herausbacken, anschlieRend auf
Kichenpapier etwas abtropfen lassen und im Backofen bei
100 °C bis zum Servieren warm halten (max. 20 Minuten).

Als Beilage werden verschiedene frische Salate gereicht,
wobei Paradeiser, Griine Blattsalate, Rahmgurken-Salat
oder ein Salat aus frischen Fisolen das Gericht am besten
erganzt.

Tipps zur Rezeptabwandlung:

- In den Backteig gehackte Steirische Kirbiskerne
mischen.

- Mangold anstatt Brennnessel und Giersch verwenden

« Speck- oder Selchfleischwiirfel zur Fulle geben

- Lauch anstatt Zwiebel verwenden.

« Veganer kénnen anstatt dem Topfen einfach mehr
Krauter hinzufuigen oder fein geschnittenen
Tofu/Seitan etc. zur Fille geben. Bei der Sol3e eignen
sich geschmacklich sehr gut Soja-Produkte als
Ersatz.
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