
Zubereitung:

1.	 Kürbis in grobe Stücke schneiden. Danach im Dampf oder in wenig Salzwasser weich garen. 
	 Abschütten und gut abtropfen lassen. Kürbis, Tomatenpüree und Paprika mit dem Stabmixer fein 
	 pürieren. Mousse abkühlen lassen. Rahm steif schlagen und unterziehen. Mit Salz und Pfeffer 
	 abschmecken.

2.	 Randen in grobe Stücke schneiden. Ingwer fein raffeln. Randen, Ingwer und Frischkäse mit dem 	
	 Stabmixer fein pürieren. Rahm steif schlagen und unterziehen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 

3.	 Karotte schälen und in Scheiben und Streifen schneiden. Feigen in Längsstreifen schneiden. 
	 Orange 	ebenfalls in Scheiben schneiden.

4.	 Kürbis- und Randenmousse zusammen mit Kresse anrichten. Karotten, Feigen und Orangen dazu 	
	 geben und mit Kürbiskernen bestreuen. 

Winterliche Bowl mit Kürbis- und Randenmousse 

4 Personen, Vorbereitungszeit: 30 Minuten, Garzeit: 20 Minuten

Zutaten:
Kürbismousse
400 g Kürbis
1 TL Tomatenpüree
1 TL Paprika
2 dl Rahm
Salz, Pfeffer

Rantdenmousse 
450 g Randen (gekocht)
1 cm Ingwer
150 g Frischkäse
1.5 dl Rahm
Salz, Pfeffer

Topping
1 Karotte
6 Feigen (getrocknet)
1 Pack Kresse
1 Orange
4 EL Kürbiskernen
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