Kurbis Eintopf (fir 5 Personen)

1 kg
600 g
2
2 EL
Y TL
40 ¢

20 g

Yo TL

200 ml

Dazu passen Petersilienkartoffeln.

Kurbis
Putenfleisch
Zwiebeln
Mehl (30 g)
Ingwerpulver
Ol

eingelegte griine
Pfefferkorner

Thymian
Lorbeerblatter
Huhnerbrihe
Salz

Zitrone

Reze0te,
.FQ.&{Q. 24 \_wl

Den Kiurbis waschen, je nach Sorte
schalen, entkernen und wiurfeln.
Das Kirbisfleisch mit Mehl bestduben.

Das Pute nfleisch in Wiirfel schneiden.
Die Zwiebeln schalen und fein wurfeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Pu-
tenfleisch darin anbraten, mit Ingwer
wilrzen, herausnehmen.

Kirbis- und Zwiebelwdrfel im Bratenfett
unter Ruhren duinsten. Das Putenfleisch
wieder hinzugeben. Huhnerbrihe zu-
gielRen mit Pfefferkérnern, Thymian und
Lorbeer wirzen und im geschlossenen
Topf bei schwacher Hitze 30 Minuten
schmoren.

Mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

Zur Verfeinerung kann etwas siif3e Sahne untergerthrt werden.

Lec<ere Klrhisse flr diese
Rezepte erhalten Sie bei:



Kirbissuppe mit Kochschinken (fiir 4 Personen)

1 kg Kurbis
30 g Butter
2 Zwiebeln
11 Huhnerbrihe
1 Becher Sahne
75 g Creme fraiche oder
Schmand
Salz, Pfeffer,
Muskat, Zimt

75 g Kochschinken

Leckere <Urhisse flr d ese
Rezepte erhalten Sie be™:

Zwiebeln klein schneiden und in der
Butter andiinsten.

Klrbis waschen, je nach Sorte schalen,
entkernen, klein schneiden und dazu-
geben, mit Hihnerbrihe abléschen.

20 Minuten kocheln lassen, purieren
und zum Schluss Sahne und Creme
fraiche oder Schmand dazugeben (nicht
mehr kochen lassen).

Mit Salz, Pfeffer, Muskat, Zimt ab-
schmecken.

Einlage: gewdurfelter Kochschinken oder
Backerbsen



Kurbis-Kartoffel-Suppe (fur 4 Personen)

750 ¢ Kirbis

350 ¢ Kartoffeln

1 Zwiebel

1 Petersilienwurzel
3 EL O

1 TL Salz

Yy TL Pfeffer
Y | Gemusebrihe
200 g Sahne oder Milch

Y Bund gehackte Peter-
silie

2 EL Kirbiskerne

Leckere Kdrbisse (ar diese
Rezepte erhalzen Sie bei;

Den Kiurbis waschen, je nach Sorte
schalen, entkernen und wirfeln.

Die Kartoffeln waschen, schalen und
ebenfalls wirfeln.

Die Zwiebel schalen und wirfeln, die
Petersilienwurzel waschen, schéalen und
zerkleinern.

Zwiebel und Petersilienwurzel glasig
dunsten, Kdirbis, Kartoffeln und Gemu-
sebriihe zugeben und 30 Minuten ko6-
cheln. Sahne zugeben und aufkochen.

Mit gehackter Petersilie und Kirbisker-
nen bestreut servieren.

Tipp: mit gerdsteten  Brotwdrfeln
bestreuen



Kurbis-Fleisch-Eintopf (fir 4 Personen)

500 g Putenfleisch
750 g Kurbisfleisch
1 Gemusezwiebel
1 EL Mehl

% TL Ingwerpulver

6 EL Ol

% TL Thymian

2 Lorbeerblatter
Ya | Huhnerbrihe

Salz, Pfeffer, Saft von
einer Zitrone

Leckere Klibisse flr diese
Rezepte erhalten Sie bei:

Putenfleisch in Stlicke schneiden. Kir-
bisfleisch wiurfeln, Zwiebeln schéalen
und warfeln.

Mehl und Ingwerpulver mischen. Kurbis-
fleisch damit bestauben.

Ol erhitzen. Putenfleisch kréaftig an-
braten, herausnehmen und warm stel-
len.

Klrbis- und Zwiebelwirfel im Bratfett 5 -
10 Minuten dinsten. Putenfleisch
zugeben. Mit Thymian, Lorbeerblattern
und Pfeffer wirzen. Heil3e Brihe dazu-
giel3en.

Topf schlieBen und bei schwacher Hitze
15 Minuten schmoren. Mit Salz und Zit-
ronensaft abschmecken.



Klrbissuppe (4 - 6 Personen)

400 g Kurbisfleisch
1 grof3e Zwiebel
1 Mohre
40 g Buitter
Ya | Gemusebruhe
Pfeffer, Salz, Zucker,
Curry
Ya | Sahne
Ya Bund Petersilie

Leckere <Urhisse flr d ese
Rezepte erhalten Sie be™:

Klrbis waschen und je nach Sorte
schalen. Mit einem Loffel die Kerne aus
dem Fruchtfleisch heben. Kurbisfleisch,
Mohre und Zwiebel wirfeln.

Butter in einen Topf geben und die
Zwiebel darin glasig werden lassen.
Kirbis- und Mohrenwtrfel dazugeben,
mit der Gemdusebriihe abléschen und
bei geringer Hitze die Suppe 15 - 20
Min. kdcheln lassen. Die Sahne dazu
giel3en und mit dem Pdurierstab sehr fein
purieren.

Mit Salz, Pfeffer, Curry und einer Prise
Zucker abschmecken. Falls die Suppe
zu dickflissig ist, kann mit Milch ver-
dinnt werden. Zum Schluss die ge-
hackte Petersilie Uber die Suppe streu-
en.



