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Rezept
Griinkohl-Malfatti mit Kiirbisbutter

Ein Rezept von Griinkohl-Malfatti mit Kiirbisbutter, am 28.06.2026

Zutaten

500 g Grinkohl Salz

250 g Ricotta 2 Eier (Grofke M)

100 g frisch geriebener Parmesan 100g Mehl

schwarzer Pfeffer frisch geriebene Muskatnuss
1 Stiick Muskatkiirbis (ca. 200 g) 4 Salbeiblattchen
1 Stiick Bio-Zitronenschale (ca. 2 cm) 2EL Pinienkerne
80 g Butter 2EL Olivendl
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 480 kcal

Zubereitung

Den Griinkohl waschen und die Blatter von den Stielen streifen oder schneiden. In einem Topf Wasser zum Kochen
bringen und salzen. Den Griinkohl darin bei starker Hitze ca. 5 Min. sprudelnd kochen lassen. In einem Sieb kalt
abschrecken und abtropfen lassen. Sehr gut ausdriicken und fein hacken.

Den Ricotta mit den Eiern, dem Parmesan und dem Mehl griindlich verrthren, den Griinkohl untermischen und alles mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

In einem grofden Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und salzen. Inzwischen aus dem Kiirbis die Kerne mitsamt
dem weichen Fruchtfleisch herausschaben. Den Kiirbis schalen und zuerst in diinne Scheiben, dann in feine Streifen
schneiden. Die Salbeiblattchen waschen und mit der Zitronenschale in feine Streifen schneiden.

Von der Ricottamasse mit zwei Teel6ffeln Nocken abstechen und ins leicht siedende Wasser gleiten lassen. Die Malfatti
darin bei schwacher Hitze in ca. 10 Min. gar ziehen lassen.

Inzwischen die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze goldgelb résten und wieder herausnehmen. Die
Butter und das Ol in die Pfanne geben und die Kiirbisstreifen einriihren. Ca. 4 Min. braten, bis sie bissfest und leicht
gebraunt sind. Dann den Salbei und die Zitronenschale untermischen und den Kiirbis mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Malfatti mit einem Schaumloffel aus dem Wasser heben und auf tiefe Teller verteilen. Die Kiirbisbutter dartiberl6ffeln,
die Pinienkerne aufstreuen. Die Malfatti gleich servieren.
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