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Hink’s Rezeptidee

HINK @ WIEN
Strudeltascherl mit Lachsrillettes

und cremigem Kurbis Chsy € Leidenschaft

Zutaten fur 2 Portionen:

1 Glas HINK Lachsrillettes
mit Limetten und Dijonsenf, 130g

1 Packung Strudelteig
Spritzer Limettensaft (oder Zitronensaft)

1 EL fein geschnittener Schnittlauch
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2 EL Sauerrahm

300 g geschalter, entkernter Muskatkurbis
oder Langer von Neapel

1 klein geschnittene Zwiebel

weiler Pfeffer gemahlen, Salz

Prise gemahlener Kimmel
ca. 1/8 | Gemusefond

2 EL geschlagenes Obers

Zutaten Kiirbisragout

gehackte, gerostete Kurbiskerne

etwas Currykraut, etwas Curry zum
Garnieren

Zubereitung:

Schritt 1:
Rillettes mit Limettensaft, Schnittlauch und Sauerrahm vermischen. Abschmecken.

Schritt 2:

Strudelteig aufbldttern. 1 Blatt dinn mit Ei bestreichen, 2. Blatt darlberlegen. Scheiben mit ca. 8 cm
Durchmesser ausstechen. Rander mit Ei bestreichen. Fille auftragen. Zusammenklappen, Rander andricken,
auf ein Blech mit Backpapier setzen, mit Ei bestreichen. Im vorgeheizten Rohr bei 200 Grad ca. 10 Minuten
goldbraun knusprig backen.

Schritt 3:

Flr das Karbisragout 100 g Kirbis in kleinere Wiirfel schneiden. Restlichen Kiirbis mit dem KrenreiRer reil3en.
Gerissenen Kirbis leicht salzen, 5 Minuten stehen lassen. Ausdriicken. Zwiebel in Butter anschwitzen.
Gerissenen Kirbis beifligen. Mit Salz, Pfeffer, Kimmel wiirzen, mit Gemuisefond auffillen. Kurz einkochen
lassen. KUrbiswurfel dazu. Nochmals aufkochen. Zum Schluss Obers unterheben, abschmecken.

Schritt 4:
Kurbisragout auf Tellern verteilen, Tascherl daraufsetzen, mit gehackten Kirbiskernen, Curry und Currykraut
garnieren.

Hink Manufaktur — Pasteten Creationen
Otto Beyschlag-Gasse 3, 1210 Wien, Tel.: +43 (01) 258 23 51, office@hink.wien; www.hink.wien


mailto:office@hink.wien

