KUrEiskrokantschmarren mit
K iirbisroster

Zutatcn Schmarrcn (Z Fort.)
ca. 125 g Mehl

ca. 250 ml Milch

i

eine Prise Salz

i Fiklar

ca. 10g Vanille-K iirbiskernkrokant
Butterschmalz

ca. 200 g K iirbiskerne

Vanillezucker

/ utaten K urbisroster (2 Port.)
ca. 150 g Kiirbis ([okkaido) gewiirfelt
ca. 150 ml Orangensaft

Butter

Vanille

Brauner Zucker

Whisky

]ngwer

\/orbcreitung:
[Hier muss man bei den Mcngen nach GCFUH gehen, die Fcrtigen /utaten kann man gut als

\/orrat herstellen und vakuumieren.
1. Mit Vaniﬂczuckcr ummantelte Kijrbiskcrnc:

Keichlich \/ani“ezucker (am besten selbst gemachtcr} mit Wasser aufkochen und eindicken

lassen. Kijrbiskerne in den Zuckersirup geben und unter regelméﬁigen Umriﬂ-\ren 50 ]ange



kochen lassen, bis sich auf den Kcmen eine Zuckerschicht bildet. Kerne auf BackPaPier
(am besten im Backrolnr bei 70 (arad) trocknen lassen.

2. Vani"c-—Kijrbiskcmkro‘cant:

Reichlich Vanillezucker (am besten selbst gemachter} in einer beschichteten Pfanne mit
wenig, But’cer erhitzen und karamellisieren lassen. Wenn der /ucker braun und xqijssig ist,
sofort Tcmperatur reduzieren und unter dauerndem Rithren etwa glciclﬂ viel K iirbiskerne
wie Zucker hinzugeben. Die Masse auf Backpapier ausstreichen und abkiihlen lassen.

Wenn sie kalt und fest ist, kleinhacken.
3 K urbisroster:

KUrbiswUr‘Fei ineinem TonC mit etwas Butter anrosten, mit \/ani”ezucker siiBen. Mit einem
Sclﬂuss Wlﬂiskg ab!ésclﬂcn, dann Orangensagt hinzugeben. [ twas lngwer hinzu?ﬁgen.
Vanilleschote aufschneiden, das Mark herauskratzen und es Hinzugeben. (Aus den
Schotenhalften macht man am besten g!cich wieder frischen Vanillezucker, indem man sie
mit /uckerin ein luftdichtes (Gefsn gibt und ein/zwei Wochen stehen lésst.> Das (Ganze
aufkochen und einreduzieren lassen. Nach Geschmack mit Zucker nachsiiben oder mit
/itronensaft siuern. Wenn der Kiirbisroster die gewﬁnschtc K onsistenz erreicht hat,

Top]c von der heiBen Herdpiattc nehmen und mit einem Sclﬂuss Kliirbiskernsl verfeinern.

Zubereitung
MC!’]I, eine Frisc Sa!z und ein i vermischen. Mit Milch verrithren. [T inweiteres [ i
trennen, das | iweiB vorsichtig in die Masse einrithren. Dcr)q(jssige Teig sollte nach

einigen Minuten Blaschen werfen.

Pfanne erhitzen, Putterschmalz hinzugeben. Wenn es heiB ist, T eigin die [fanne fiillen
anbacken lassen. (Dabei sollte ein Deckel auf die Pfanne gegeben werden.) Wenn der
T eig auf der (Interseite goldbraun wird, den Schmarren in Stiicke teilen und wenden.
Wieder Deckel drauf und kurz anbacken lassen. Schmarren in kleine Stiicke T eilen, mit
(Vanille-)Zucker siiBen und bei niedriger T emperatur vermischen. K rokant hinzufiigen

und vermischen.

/um Servieren mit einigen zuckerummantelten Kernen bestreuen.



