EDEKA

Hokkaido Cappuccino mit knusprigem

Maronen-Pilz Cannelloni und
Kiirbiskernol

Zutaten:

Fiir die Kiirbissuppe

250 g Hokkaido-Kiirbis (mit Schale,
gewiirfelt)

1 Stiick Zwiebel (ca. 80 g, gewiirfelt)
1 EL Pflanzenol

200 ml Weifswein

300 ml Gemiisebriihe

200 ml Kokosmilch

Salz, Pfeffer, Curry nach Geschmack

Fiir die Cannelloni

Filoteig

1 Stiick Pak Choi

20 g Hokkaido-Kiirbis (gewlirfelt)
20 g Steinchampignons (gewlirfelt)
20 g gekochte Maronen (gewdirfelt)
1 TL Pflanzenol

1 EL Frischkdse oder Hummus
Salz, Curry nach Geschmack

Fiir die Garnitur

50 ml Milch (oder pflanzliche
Alternative)

1 TL Kiirbiskernol

1 EL gerostete Kiirbiskerne

1 TL Frischkase oder Hummus
Frische Petersilie

Taste

Scanne den Code und folge der
Schritt-fiir-Schritt- Anleitung
im Video - einfach, lecker,
perfekt!

Fiir die Kiirbissuppe:

1. Anbraten: Kiirbiswiirfel und Zwiebelwiirfel in einem
Topf mit 1 EL Pflanzendl 5 Minuten glasig
andiinsten.

2.Mit 200 ml Weifdwein abloschen und kurz reduzieren

3.Mit 300 ml Gemdiisebriihe aufgiefSen und auf
mittlerer Hitze kdcheln, bis der Kiirbis weich ist (ca.
15 min).

4.200 ml Kokosmilch hinzufiigen und mit einem
Stabmixer fein piirieren.

5.Abschmecken: Mit Salz, Pfeffer und etwas Curry
wiirzen. Warmhalten.

Fiir die Cannelloni:

1.Fiillung: Kiirbiswiirfel, Champignons und Maronen
in Ol kurz anbraten. Mit Salz und Curry wiirzen.

2.Mit 1 EL Frischkidse (oder Hummus) vermengen.

3.Pak Choi blanchieren: Pak-Choi-Blatter in
kochendem Salzwasser kurz blanchieren, sofort in
Eiswasser abschrecken. Strunk entfernen.

4.2 Filoteigblatter iibereinander legen, mit
abgetupften Pak-Choi-Blattern belegen. Fiillung
darauf verteilen, einrollen.

5.Backen: Rolle in 3 Stiicke schneiden, mit etwas Ol
bestreichen und bei 200 °C Umluft ca. 10 Minuten
goldbraun backen.

Fiir die Garnitur:
1.Milch erhitzen und schaumig schlagen.
2.Suppe in Teller fiillen, ein Klecks Frischkése in die
Mitte setzen und Cannelloni darauf anrichten.
3.Mit Kiirbiskernol betrdufeln, gerosteten
Kiirbiskernen und frischer Petersilie bestreuen.
4.Zum Schluss mit aufgeschdumter Milch dekorieren.



