Bulgurkugerl mit cremigem Kiirbis aus dem Symposion Landgut & SPA
Althof Retz

Die Zutaten fiir die Bulgurkugerl:

Zutaten fiir den Kiirbis:
e 3ELOI

e 50 g Zwiebelwdirfel
e 50 g Weillwein

e 400 g Kirbiswdirfel

e 150 g Bulgur

e 45gTopfen

e 45 g Butter

e 2 Dotter & 2 Eiklar getrennt

e 45 g Mehl griffig

e 45 gWeilsbrotbrosel

e Salz, Pfeffer, Muskatnuss gerieben

e 50 g Rote Paprikawdrfel

e 100 g Obers

e 1 kleine Knoblauchzehe, fein gehackt

e 1EL Petersilie in diinne Streifen geschnitten

e Chili und Krauter nach Geschmack

. Maisstark bbind
e zum Panieren: Griffiges Mehl, Ei, Semmelbrosel alsstarke zum abbinden

Salz, Muskat Pfeff iR hl
mit gehackten Kiirbiskernen *  >dlz Muskatnuss, FIEfier well gemanien

und Kimmel gemahlen zum Abschmecken
Zubereitung Bulgurkugerl und cremiger Kiirbis:
Bulgur mit 300 g Wasser, Salz und Chili 30 Min. quellen lassen, anschlieend 10 min. kdcheln
lassen - danach zudecken und kaltstellen.
Zimmerwarme Butter aufschlagen, Dotter einriihren und den Topfen unter die Masse mischen.
Eiklar mit Salz zu festem Schnee aufschlagen und gemeinsam mit Mehl und WeiRbrotbrosel
vorsichtig unterheben, danach die Masse wurzen. Jetzt den gekochten Bulgur einriihren und 2
Stunden im Kihlschrank ruhen lassen. Nun die Masse zu 50 g grof3en Kugeln formen, anfrieren
lassen und panieren. Anschlie3end im Fett knusprig ausbacken.
Tipp: Die Kugeln konnen auch mit Raucherkase geftillt werden

Zwiebel in Ol anbraten, mit WeiBwein abléschen. Kiirbis und Paprikawiirfel hinzugeben, aufkochen
lassen, mit Obers aufgiel3en. Jetzt mit Knoblauch, Muskatnuss, Kimmel und Pfeffer abschmecken.
Kocheln lassen bis der Kirbis bissfest ist. Nun die Petersilie dazugeben und mit angerihrter
Maistdrke etwas binden.

Das Symposion Landgut & SPA Althof Retz wiinscht Ihnen viel SpaR beim Nachkochen!
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