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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Teig

700 g Süßk�rto�eln, ungesch�lt

3 Stk. Eier, getrennt

200 g Mehl, gl�tt, gesiebt

150 ml Milch

50 g Butter, flüssig

1 EL Honig

2 EL Nüsse, geh�ckt

(W�lnüsse, H�selnüsse

oder M�ndeln)

2 TL Weinsteinb�ckpulver

2 TL  V�nillezucker Bourbon

0.5 TL  Musk�tnuss gem�hlen

0.5 TL  Zimt gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für die Creme

150 g Qu�rk

50 g Schl�gs�hne

2 EL  V�nillezucker Bourbon

0.5 TL  Zimt gem�hlen

90 g Butter zum Br�ten

4 Kugeln Himbeersorbet

Puderzucker zum

Best�uben

Süssk�rto�el-P�nc�kes mit

Gewürzcreme und

Himbeersorbet

60—90 Min

Zubereitung

1 D�s B�ckrohr �uf 220 °C vorheizen. Die Süßk�rto�el �uf ein B�ckblech mit

B�ckp�pier legen und so l�nge b�cken, bis sie sehr weich sind. Aus dem

Ofen nehmen, �bkühlen l�ssen und d�s Fruchtfleisch durch ein

Küchentuch �uspressen (Abtropfgewicht 320g).

2 Die Ofentemper�tur �uf 180 °C reduzieren.

3 In einer Schüssel d�s Mehl, B�ckpulver, Zimt, Musk�tnuss mit einer guten

Prise S�lz vermengen. D�s Eigelb, Milch, Kot�nyi Bourbon V�nillezucker,

Honig und die zerl�ssene Butter in einer zweiten Schüssel ebenso

vermischen. D�n�ch beide Mischungen vermengen. Die K�rto�elm�sse

und die Nüsse d�zugeben. Sol�nge verrühren bis ein sehr gl�tter Teig

entst�nden ist.

4 Aus dem Eiweiß einen komp�kten Eischnee herstellen. Den Eischnee

vorsichtig unter die K�rto�elm�sse heben und zur Seite stellen.

5 In einer beschichteten Pf�nne Butter erhitzen und mit einem Esslö�el den

Teig einlegen (je P�nc�ke c�. 2-3 EL). Auf beiden Seiten c�. drei Minuten

b�cken. Vorsichtig wenden.

6 Die fertigen Pu�er �uf ein B�ckblech mit B�ckp�pier legen und c�. fünf

Minuten im Rohr fertig b�cken.

7 Für die Creme, den Qu�rk mit dem geschl�genen Obers, dem Bourbon

V�nillezucker und Zimt zu einer gl�tten Creme verrühren.

8 Die Süßk�rto�el-P�nc�kes �uf einen Teller �nrichten. Die Creme �ls

Topping d�r�uf pl�tzieren, mit Puderzucker best�uben und die Kugel Sorbet

sep�r�t servieren.
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