Kiirbis-Orangen-Pastasotto mit gebratenem Saibling-Filet

Fiir vier Personen

1 Hokkaido-Kiirbis, 4 300 g 1 Zwiebel 4 Orangen, saftig, unbehandelt
2 EL Olivenol 250 g Pastasotto 250 ml Gefliigelbriihe, kréftig
50 g Parmesan (Stiick) 50 g Butter 4 Saiblingsfilets, mit Haut

2 EL Olivenol 3 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen

4 Scheiben Friihstiicksspeck 2 Beete Shiso-Kresse Salz, Pfeffer

Den Kiirbis entkernen und samt Schale in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schéilen und fein
wiirfeln. Die Schale der Orange fein abreiben. Die Orangen danach auspressen. Nun die Zwiebel
zusammen mit dem Kiirbis in zwei Essloffeln heiem Ol anschwitzen. Danach die Nudeln zufii-
gen, kurz mit anschwitzen, dann mit Orangensaft abléschen und ein Drittel der Briithe angieen.
Sobald die Nudeln die Fliissigkeit aufgesogen haben, wieder einen Teil der Brithe dazugieflen.
Dabei immer wieder umriihren. Inzwischen den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Den Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Die Saiblingsfilets mit Salz, Pfeffer wiirzen
und in zwei Essloffeln heilem Olivendl zusammen mit Thymian und Knoblauch auf der Hautsei-
te anbraten. Wenden, die Pfanne vom Herd nehmen und die Saiblingsfilets auf der Fleischseite
weitere zwei Minuten garziehen lassen. In einer Pfanne den Speck langsam knusprig braten, her-
ausnehmen und abkiihlen lassen. Nach etwa 15 bis 20 Minuten, wenn alle Briithe aufgebraucht
ist und die Nudeln gar sind, den Parmesan reiben und unter die heifle Pasta riithren. Das Kiirbis-
Orangen-Pastasotto mit Salz, Pfeffer abschmecken und mit Butter verfeinern. Die Saiblingsfilets
auf dem Pastasotto servieren. Mit frischer Kresse bestreuen. Nach Belieben zusétzlich den Friih-
stiicksspeck in einer Pfanne knusprig anbraten und zu dem Pastasotto servieren.
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