Schokoladenkrapfen mit süßem Kürbis

Für 4 Personen
Für die Füllung:

100 ml Créme fraîche

250 g fein geraspelte dunkle Couvertüre

50 g weiche Butter

Für den Krapfenteig:

250 g Mehl

50 g Kakao

5 g Salz

50 g Zucker

250 ml Champagner

50 g Butter, zerlassen

2 Eier

Öl zum Fritieren

Kürbis:

250 g Kürbisfleisch, in Würfel geschnitten ohne Schale und Kerne

½ unbehandelte Zitrone und Orange

½ Vanilleschote

½ Zimtstange

10 g geschälter frischer Ingwer

1 TL Honig

Die Füllung:

Créme fraîche in einem kleinen Topf erhitzen, vom Feuer nehmen und die Schokolade einrühren, abkühlen lassen und zum Schluss die Butter hinzufügen und kaltstellen.

Der Teig:

In einer Rührschüssel Mehl, Kakao, Salz, Zucker, Eier und Champagner zu einem geschmeidigen Teig verrühren, dann die zerlassene Butter zugeben.

Mit einem Spritzbeutel trüffelgroße Pralinen auf ein mit Pergamentpapier ausgelegtes Blech spritzen. Kalt stellen. Die Trüffel jeweils einzeln in den Krapfenteig tauchen und in Öl bei 180°C ausbacken.

Kürbis

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Kürbiswürfel auf ein großes Stück Alufolie legen. Zitrone und Orange in Scheiben schneiden und mit der aufgeschnittenen Vanilleschote, der Zimtstange, dem Honig und dem Ingwer darauf geben.

Folie gut verschließen und 30 Minuten im Ofen erhitzen.

Im Anschluss Folie vorsichtig öffen, Aromaten entfernen, den entstandenen Saft abgießen und mit den Kürbisstücken vermengen.

Anrichten:

Die ausgebackenen Krapfen in der Mitte des Tellers anrichten. Den Kürbis um die Krapfen verteilen. Evtl. mit Puderzucker garnieren.
