Kuarbis-Sauce

Zutaten:

600 g Kurbis (z.B. Blue Ballet), 1 Schalotte, 20 g Butter, 1 TL Curry,
1 Prise Salz und weil3er Pfeffer, gemahlener Ingwer, 2 cl Portwein, 100 ml
WeilBwein, 250 ml Gemusefond, 100 ml Sahne,

1 EL geschlagenen Sahne.

Zubereitung:

Kurbis waschen, je nach Sorte schalen, entkernen und das Fruchtfleisch in
kleine Stucke schneiden.

Die Schalotte schalen, in feine Wurfel schnei-den und in Butter glasig
dunsten, Kurbis hinzugeben und mitdunsten.

Kdrbis mit Curry bestduben (nicht zu stark erhitzen, sonst verbrennt das
GewduUrz-pulver), mit Salz, weil3em Pfeffer und Ingwer wurzen.

Mit Portwein und WeilBwein abléschen, den Gemusefond zugeben und
auf die Halfte einkochen. Sahne zugeben und nicht mehr kochen lassen.

Kurbis purieren, evtl. passieren und mit geschlagener Sahne abrunden.

Tipp: Die Kurbis-Sauce kann gut zu kurzgebratenem oder gekochtem
Rindfleisch gereicht werden.

Gutes Gelingen wunscht Ihr Kirbismeister-Team

www.kuerbismeister.de



