Pelmeni mit Kiirbis-Fillung und Salbei-Butter

Fiir 4 Personen

375 g Hartzweizenmehl 125 g Weizenmehl 5 Eigelb

3 Eier Salz 1 Spritzer Olivenol

6 Zweige Salbei 400 g Butternut Kiirbis 2 EL brauner Zucker
ca. 5 g Marzipan 1-2 Amarettini-Kekse Pfeffer

4 EL Butter 400 ml Gemiisefond 40 g Sauerrahm

Die beiden Mehle mit den Eigelben , Fiern, 1 Prise Salz und 1 Spritzer Olivendl zu einem
geschmeidigen Teig kneten, den Teig mit Frischhaltefolie abdecken und einige Minuten ruhen
lassen. (Falls der Teig zu feucht ist, noch etwas Hartweizenmehl unterarbeiten.) Den Backofen
auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Salbei abspiilen, trocken schiitteln, 2 Zweige
zur Seite legen. Den Kiirbis vierteln, das Kerngehéuse entfernen und Kiirbisstiicke auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech oder eine Auflaufform legen. Salbei auf die Viertel legen. Mit
braunen Zucker bestreuen und im leicht getffneten Ofen bei ca. 160 Grad weichgaren. Dann
das Fruchtfleisch aus den Kiirbisvierteln heraus schaben und gegebenenfalls im Ofen weiter
ausdampfen lassen. Das Kiirbisfleisch piirieren oder durch eine Kartoffelpresse driicken, mit
Marzipan, zerbroselten Amarettini, Salz und Pfeffer abschmecken. (Nicht zu viel Marzipan und
Amarettini, sonst wird es zu siiff.)Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen und
iiber eine ,Pelmeniza® (Pelmeni-Form) legen. In die einzelnen Mulden die Kiirbisfiillung geben
und mit einer zweiten Teigbahn bedecken. Mit einem Nudelholz iiber die Form walzen, bis die
Pelmeni auf den Tisch fallen. Die Pelmeni in kochendem Salzwasser sehr bissfest garen. 2 EL
Butter in einer Pfanne briunen und die Pelmeni darin schwenken, etwas Gemiisefond angieflen
und fertig garen. Restliche Salbeibldtter in einer Pfanne mit 2 EL Butter knusprig braten. Die
Pelmeni im Butter-Fond servieren, mit gebratenem Salbei und etwas Sauerrahm garnieren und
servieren.
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