LEVINSKY MARKET

200

FUR DAS ORANGE TAHIN

200 g Muskat-Kiirbis

200 g StiBkartoffeln

2 EL Olivenol

1 TL brauner Zucker

100 ml Tahin aus ungerosteter
Sesamsaat

100 ml Tahin aus dunkler
Sesamsaat

300 ml frisch gepresster

Orangensaft

LUM ANRICHTEN

2 Zweige glatte Petersilie
gebratenene Austernpilze

Paprikapulver

ORANGE TAHIN

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Fiir 4 Personen
ORANGE TAHIN

Den Kiirbis schilen, halbieren, entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Die
StuBkartoffeln schilen und ebenfalls klein schneiden. Die Kiirbis- und Siifkar-
toffelstiicke separat in zwei gefettete Auflaufformen geben. Den Kiirbis mit 1 EL
Olivendl mischen. Die Siifkartoffeln mit dem braunen Zucker und dem restli-
chen Olivenél (1 EL) mischen. Die Formen in den auf 200 °C vorgeheizten
Backofen (Ober-/Unterhitze) stellen. Den Kiirbis darin 15 Minuten, die Stilkar-
toffeln 25 Minuten garen. Anschliefend den Kiirbis und die Siifkartoffeln etwas
abkiihlen lassen und in einen Standmixer geben. Die beiden Tahin-Sorten und
den Orangensaft dazugeben und alles zu einer feinen Creme piirieren. Bei Bedarf

etwas Wasser hinzufiigen.
ANRICHTEN

Das Piiree auf die Teller geben und mit den Austernpilze, Petersilienblattern und

Paprikapulver garnieren.
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