
Panierte  Kürbisscheiben  mit
süß-saurem Dip

Kürbis kann man auf die unterschiedlichste Weise zubereiten.
Man kann ihn im Backofen backen, in der Pfanne braten, in der
Fritteuse frittieren oder in einem Topf in kochendem Wasser
garen.

Er lässt sich auch gut panieren und in der Pfanne braten. Dazu
sollte  man  ihn  aber  vorher  zuerst  in  kochendem  Wasser
vorgaren.

Außerdem eignet sich hierfür eigentlich nur ein länglicher
Butternuss-Kürbis,  den  man,  bis  auf  den  Teil  mit  dem
Kerngehäuse,  in  fingerdicke  ganze  Scheiben  schneiden  kann.
Andere  Kürbisse  sind  ja  rund  und  man  bekommt  keine  plane
Scheiben daraus zugeschnitten.

Wenn ein Kürbis zu wenig Scheiben ohne Kerngehäuse liefert,
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verwendet man für die Zubereitung einfach noch einen zweiten
Kürbis, um genügend davon vorrätig zu haben.

Außerdem  kann  man  dieses  Gericht  auch  durchaus  vegan
zubereiten, wenn man bei der Panade einen veganen Ersatz für
die Hühnereier verwendet.

Als Dip serviere ich eine asiatische süß-saure Sauce. Man kann
aber auch eine süße Chili-Sauce verwenden.

Für 2 Personen

1 großer Butternuss-Kürbis
4 EL Mehl
4 EL Paniermehl
2 Eier
Salz
weißer Pfeffer
süß-saure Sauce

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.



Eine Panierstraße aufbauen. Mit einem Teller mit Mehl, einem
Teller mit verquirlten Eiern und einem Teller mit Paniermehl.

Aber zuerst schneidet man mehrere fingerdicke Scheiben, die
möglichst kein Kerngehäuse enthalten, des Kürbis ab. Wenn man
zu  wenig  Scheiben  bekommt,  benötigt  man  eben  noch  einen
zweiten Kürbis.

Wasser  in  einem  großen  Topf  erhitzen,  leicht  salzen  und
Kürbisscheiben im Ganzen darin 10 Minuten garen.

Mit dem Schöpflöffel herausnehmen und erkalten lassen.

Dann auf jeweils beiden Seiten salzen und pfeffern.

Backofen auf 70 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen, zum
Warmhalten der schon gebratenen Kürbisscheiben.

Viel Rapsöl in zwei großen Pfannen erhitzen.

Kürbisscheiben  nacheinander  durch  Mehl,  Ei  und  Paniermehl
ziehen.

Kürbisscheiben nacheinander in den Pfannen auf jeder Seite
einige  Minuten  kross  anbraten,  bis  sich  dunkle  Röststoffe
gebildet haben.

Gebratenen fertige Kürbisscheiben auf einem Teller im Backofen
warmhalten.

Kürbisscheiben  auf  diese  Weise  in  mehreren  Durchgängen
panieren, braten und warmhalten.

Wenn alle Kürbisscheiben fertig zubereitet sind, diese auf
zwei Teller verteilen.

Sauce  auf  zwei  kleine  Schalen  verteilen  und  jeweils  dazu
reichen.

Servieren. Guten Appetit!


