
Zutaten

Hokkaido Püree Tei l  1
3x Hokkaido Kürbis
3x Zimtstangen
3x Sternanis
3x Nelke
150g Orangensaft
50g L imettensaft
Salz

Hokkaido Püree Tei l  2
15g hel les  Dashi
100g Ginger Beer
0,5g Dragon Curry

Kürbiskernöl  Hippe
30g Eiweiß
20g Kürbiskernöl
1g Salz
5g Zucker
25g Mehl  Type 550

Seeteufel  & Beize
4 Seeteufel  F i let
Zucker
Salz
Thymian
Basi l i kum
Knoblauch
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Orangen Kürbis Sphäre Tei l  1
250g Muskatkürbis
25g Ingwer ohne Schale
2 Stk kandierter  Ingwer
200g fr ischer  Orangensaft
200g Ginger Beer

Orangen Kürbis Sphäre Tei l  2
500g Orangensaft
30g vegetar ische Gelant ine
10g Ingwer
1x  Zi t ronengras
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Zutaten

Pickelfond für  Butternut-Kürbis
80g Brauner Zucker
150g Weißwein
150g Weißer Portwein
400g Weißer Balsamico Ess ig
je 1 ,5 Sternanis ,  Lorbeer ,  rote Chi l l i
1 ,5  Zimtstangen
8 Nelken
15g Ingwer ohne Schale
1  Zi t ronengras
250g Apfelsaft
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Zubereitung

Hokkaido Püree
Den Kürbis  Sechsteln und von Kernen befreien.  Mit  den rest l ichen
Zutaten von Tei l  1  in  e ine Auf laufform geben.  Den Kürbis  salzen und
mit  e iner  Aluminiumfol ie abdecken.  Im Backofen bei  150 Grad
garen,  b is  er  wirk l ich sehr  weich ist .  Die Schale im Anschluss
entfernen.

Danach 500g fert ig gegarten Kürbis  mit  50g Garf lüss igkeit  und den
Zutaten aus Tei l  2 sehr  fe in pür ieren.

Kürbiskernöl  Hippe
Al le Zutaten zu einem homogenen Teig vermengen und
anschl ießend kaltste l len.  Die Masse in  e ine gewünsche Form
br ingen.  Ggf.  e ine Si l i konschablone verwenden.  
Bei  145 Grad ca.  6-7 Minuten backen.
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Seeteufel  & Beize
Das F ischf i let  g le ichmäßig mit  der  Zucker-Salz Mischung bestreuen.
Gut mir  K lars ichtfo l ie abdecken und für  2 1/2 Std.  kal tste l len.  Das
Seeteufel  F i let  kal t  abwaschen und mit  e inem Küchentuch t rocken
tupfen.  Das Seeteufel  F i let  in  e iner  beschichteten Pfanne braten
(Gargrad nach bel ieben) .  Mit
Thymian,  Bas i l i kum und Knoblauch würzen.

Orangen Kürbis Sphäre
Al le Zutaten abgedeckt  in  e inen Kochtopf weichkochen und zu
einem Püree verarbeiten.  Nach bel ieben auch noch durch ein fe ines
Sieb st re ichen (schöneres Mundgefühl )  Die Masse in  k le ine
Si l ikonformen (bspw. Halbkugel)  fü l len und einfr ieren.
Die Zutaten aus Tei l  2 aufkochen.  
Die gefrorene Masse in  die warme Flüss igkeit  tauchen und bis  zum
Serv ieren n icht  mehr kal tste l len.

Pickelfond für  den Butternut-Kürbis
Den Zucker  karamel l i s ieren lassen und mit  dem Weißwein ablöschen.
Die rest l ichen Zutaten zugeben und al les  e inmal  gut  aufkochen
lassen.  Kürbis  in  die gewünschte Form schneiden und im Pickelfond
garen bis  er  noch le icht  bissfest  i s t .  Am besten im Pickelfond
auskühlen lassen.
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