Entrecote vom Kalb mit Kiirbis, Pfifferlingen, Spinat und Gnocchi
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Zutaten fiir % Personen:

500 g Muskatkurbis
500 g HokkaidokUrbis
50 g Zucker

250 ml Wasser

100 ml WeiBweinessig
Chilipulver

500 g mehlig kochende Kartoffeln
1Ei

ca. 320 g Mehl

1 Prise Salz

500 g Spinat

400 g Pfifferlinge
4 Kalbs-Entrecotes
Rosmarin

Butter

“

Zubereitung:

KUrbischutney: Ein Viertel vom MuskatkUrbis in 5 mm dicke Scheiben schneiden und dann in gleichmafige
Wodrfel schneiden. Die Abschnitte und den restlichen Kurbis wurfeln und mit Wasser, Zucker, Essig und
Salz weich kochen. Wenn die FlUssigkeit verkocht und der Kurbis weich ist, alles im Mixer pUrieren und mit
dem Chilipulver abschmecken. Die Kurbiswurfel in etwas Butter anschwitzen, das Puree hinzugeben und
bissfest garen.

Gnocchi: Kartoffeln waschen und in Salzwasser mit Schale weich kochen. Im Ofen kurz ausdampfen lassen.
Es ist wichtig, dass die Kartoffeln verarbeitet werden, solange sie noch heif3 sind. Die Kartoffeln pellen und
durch eine Presse drlUcken. Kartoffeln mit dem Salz, Ei und Mehl kurz und kraftig durchkneten. Der Teig
sollte weich sein und kaum kleben. Teig zu dinnen Rollen formen und schneiden. Mit den Zinken von einer
Gabel eindrucken oder Uber ein Gnocchibrett rollen. Die Gnocchi sind jetzt kichenfertig. Entweder sofort
verwenden oder einfrieren.

Den Spinat grundlich waschen und gut abtropfen lassen. Pfifferlinge grindlich putzen. Die Entrecotes
kraftig wlrzen und in einer hei3en Pfanne von beiden Seiten anbraten. Auf einem Gitter im Backofen bei
150° ca. 15 Minuten garen, bis sie schén rosa sind.

Das Kurbischutney erwarmen. Die Gnocchi in Salzwasser aufkochen lassen und zur Seite stellen, 2 Minu-
ten ziehen lassen und in schaumender Butter kurz schwenken. Die Pfifferlinge in einer heiBen Pfanne
anbraten und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Spinat in einer sehr heiBen Pfanne ganz kurz
(20-30 Sekunden) braten bis er zusammenfallt, wlrzen und abtropfen lassen. Alles anrichten.

Zubereitungszeit: 35 min
Garzeitca..1h
Ruhezeit ca.: 10 min



