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Steirische Erdapfelpaunzen
mit Kiirbiskernsauce und
Rohrl-Speck-Salat
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Fir die Paunzen die Erddpfel waschen und mit Schale bei 170 °C
40 Minuten garen. Dann die Erddpfel schilen, durch eine Presse
oder Flotte Lotte dricken, abkihlen lassen und mit den anderen
Gewdlrzen und Zutaten verkneten. Auf einer bemehlten
Arbeitsflache lange Rollen formen und mit dem Messer oder mit
einer Teigkarte ca. 3 cm groBe Paunzen abstechen. In kochendem
Salzwasser 3-4 Minuten einkochen, dann abseihen und gleich mit
kaltem Wasser abschrecken.

FUr die Sauce Zwiebeln, Knoblauch und Kirbiskerne leicht in
Butter glacieren. Dann mit Gemisefond, WeiBwein und Obers
abléschen, mit Lorbeerblatt, Salz, Pfeffer und Kimmel wirzen.
Fldr 20 Minuten kdcheln lassen, dann Kernél beigeben und mit
einem Mixer fein mixen. Eventuell mit Maizena binden. Fir den
Salat die Rohrlblatter waschen und mit den anderen Zutaten gut
durchmischen. Die abgekihlten Paunzen in einer beschichteten
Pfanne mit Butterschmalz oder mit Schweineschmalz schén
goldbraun anbraten und auf einem Teller mit dem Salat
anrichten. Die KlUrbiskernsauce darauf verteilen und mit einer
gekochten Eischeibe garnieren.

ZUTATEN

500 g mehlige Erdapfel
100 g Topfen

180 g griffiges Mehl

2 Eidotter

geriebene Muskatnuss
Salz

Pfeffer

Fur die Klrbissauce:

50 g Zwiebeln, fein
geschnitten;

1 Knoblauchzehe, fein
gehackt;

30 g Kirbiskerne

etwas Butter

200 ml Gemusefond

50 ml WeiBwein

100 ml Obers

1 EL Kernol

Salz

Pfeffer

1 Lorbeerblatt, gemahlener
Kimmel

evtl. Maizena zum Binden
Flr den R6hrl-Speck-Sala:

140 g Réhrlsalat
(Léowenzahnsalat)

80 g Speck, fein gewdlrfelt
und gebraten
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https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=fruhling
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=kartoffel
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=topfenrezepte
https://www.nahundfrisch.at/
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2 EL Fandler-Rapsol

DIE Salz

STEIRISCHE Preffer
KUCHE

1 gekochtes Ei zum
Garnieren

Styria



