SO MACH'MA S'BURGERBROT |

Kirbis in groRere Scheiben schneiden und weich dampfen. An-
schlielRend zu einem Kiirbisplree verarbeiten. Milch mit Hefe
und Ahornsirup erwarmen und danach mit den restlichen Zu-
taten dem Mehl beimengen. In einer Riihrmaschine so lange
durchkneten lassen, bis sich der Teig von der Schiissel 16st. Das
nimmt in etwa 5 - 8 Minuten in Anspruch. Den Teig eine Stunde
rasten lassen - bestenfalls natdirlich in der Sonne, aber auch ein
anderes warmes Platzchen bringt ihn zum Aufgehen. Anschlie-
Rend die Burgerbrotchen formen (je 150 g), auf das Backpapier
setzen und weitere 45 Minuten rasten lassen. Sahne mit Ei ver-
quirlen, die Teiglinge bestreichen & mit gehackten Kirbiskernen
toppen. Bei 190 Grad (HeiRluft) 20 min lang backen.
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KURBISCREMESUPPE

DES DAMA EINI | fiir 4 Portionen:
Fiir d'Suppe: Flir alle, dre
100 g Kartoffeln (= 1 mittlere Kartoffel)

400 g Hokkaido-Kirbis gewiirfelt
L Zwiebel tWaage vercwenden

2 Essl. Butterschmalz wie Unser
1 Prise Salz & Pfeffer Chef¥och hier

1 Messerspitze Muskatnuss ern Kleiner 7rpp:
1 Teel. Ingwer gehackt 59 =1 Ess/esf e/

300 ml Gemusefond
300 ml Innviertler Most 59 =1 T eel/sStfe/

So gerre erne

Fur d'Kurbiscroutons:

120 g kleinwiirfelig geschnittener Hokkaido-Kiirbis
1 Essl. Kiirbiskernol

2 Essl. Kirbiskerne gehackt

SO MACH'MAS |

SUPPE | Fir die Kirbiscremesuppe mit Kartoffeln, die Zwie-
bel schalen und fein hacken. Die Kartoffeln schalen, waschen
und in Wiirfel schneiden. Das Kirbisfleisch ebenfalls in Wiirfel
schneiden.

Die Butter in einem Topf schmelzen und die Zwiebel darin
glasig braten. Die Kartoffeln und den Kiirbis zugeben. Mit Most
abléschen und mit Suppe aufgielen.

Dann aufkochen und zugedeckt bei schwacher Hitze weiterko-
chen, bis die Kartoffeln weich sind. Die Suppe mit dem Stabmi-
xer purieren.

Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Ingwer nach Gusto wiirzen.
Vor dem Servieren die Croutons in die Suppe geben und mit
Kerndl garnieren.

CROUTONS | Die kleinwiirfelig geschnittenen Kiirbisstlicke auf
ein Backblech mit Backpapier geben. Bei 180 Grad (HeiBluft)
15 Minuten kross werden lassen.

WIRT Z'LEITHEN HIRSCHBURGER

DES DAMA EINI | DES DAMA EINI |
KURBISKERN-BURGERBROT WILDMAYONNAISE

fir 10 Portionen Des dama eini |

530 g Diamant Mehl Typ 550 1 Dotter

20g frische Hefe 1 Essl. Preiselbeeren (159)
1 Freilandei 1 Essl. Dijon-Senf

30 ml Wildfond
250 ml Sonnenblumenol

200 g Sauerrahm
180 g Kirbispiree

80 ml warme Milch 1 Prise Salz
1 Essl. Ahornsirup 1 Prise Pfeffer
1 Essl. Olivenol 1 Teel. Limettensaft

1 Teel. Weinbrand
Wildgewirzmischung

1 Prise Salz (8 g)
Zum Bestreichen:
1 Essl. Sahne & 1 Ei

SO MACH'MA D'LOABAL | 10 Stiick
1,8 kg Hirschfleisch
1 Teel.Pfeffer

1 Essl.Salz

SO MACH'MA S'WILDGEWURZ | Die Zulaten
Wir verwenden einen Morser & mischen: ksnnen nach
1 Teel.Pimentkorner )

1 Teel.Wacholderbeeren PerSAOh"AC/?eM
1 Teel.Pfeffer schwarz Gusto individuel/
1 Teel.Koriandersamen beigemengt
1 Teel.Senfkorner coerden!

1 Teel. Thymian
1/2 Teel. Nelken
1 Prise Zimt

SO MACH'MA D'WILDMAYONNAISE |

Dotter in eine Schiissel geben und mit allen Zutaten vermengen.
Mit Wildfond und Limettensaft aufmixen. Danach langsam das
Sonnenblumendl einflieBen lassen.



