Kiirbis-Haselnuss Wan Tan auf Blattsalaten mit Mayonnaise

Fiir vier Portionen
Fiir die Wan Tan:

600 g Muskat-Kiirbis 2 Schalotten 20 g Ingwer
2-3 Zimtstangen 3-4 Nelken 1 kleine, rote Chilischote
75 ml Gemdiisebriihe 75 g gemahlene Haselniisse 20 Wan Tan-Blétter

Eiweif}, Fett, Salz, Pfeffer
Fiir den Salat:

150 g Mesclun-Salat 1 EL Walnussol 1 EL Weifiweinessig
Zucker

Fiir die Mayonnaise:

2 sehr frische Eier (M) 1 TL scharfer Senf 250 ml Sonnenblumendl
1-2 EL Weillweinessig 10 g eingel., schwarzer Triiffel 2 EL Triiffelol

Zucker

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Kiirbis, Schalotten und Ingwer schélen, in Stiicke schneiden und
mit Gewiirzen und gehacktem Chili in einen Briiter geben, Briithe dariiber gielen und luftdicht
abgedeckt im heiflen Ofen etwa eine Stunde schmoren. Danach Ingwer, Chili und Gewiirze ent-
fernen, die weich geschmorten Kiirbisstiicke etwas abkiihlen lassen, dann in ein Tuch geben und
gut auspressen. Den Saft dabei in einem kleinen Topf auffangen und sirupartig einkochen las-
sen. Weich geschmorte Schalotten fein hacken und mit den gertsteten Haselniissen und dem
eingekochten Kiirbissirup unter das Kiirbispiiree mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzig abschme-
cken und vollstéindig abkiihlen lassen. In die Mitte jedes der Teig-Blitter etwa zwei Teeloffel
der Kiirbismasse geben. Die Teigréinder mit Eiweifl bestreichen, iibereck zusammenklappen, fest
zusammendriicken und gut verschlielen. Fett in einem Topf erhitzen und die Wan Tans darin
goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und leicht salzen. Fiir
die Mayonnaise die Fier trennen. Senf zum Eigelb in eine grofle Schlagschiissel geben und mit
einem Schneebesen verriithren. Ol zunéchst tropfchenweise unterschlagen. Die zweite Hilfte des
Ols in einem diinnen Strahl dazugeben und alles zu einer dick-cremigen Mayonnaise aufschla-
gen. Mit dem Essig verrithren, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Triiffel
fein hacken und mit dem Triiffel6l unter die Mayonnaise rithren. Salat mit Essig und Walnussol
marinieren und mit Salz und etwas Zucker wiirzen. Blattsalate und Wan Tans anrichten und
mit der Triiffelmayonnaise garnieren.
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