Diese Woche in ihrer Abo-Kiste

Kirbis

Geschmack:

Vitamingehalt:
Aufbewahrung:

Verwendungs-
moglichkeiten:

Reich an Vitamin C, B1, Eisen und Kalium
Bei Zimmertemperatur 4 Wochen

e Gemischt mit Kartoffeln und Karotten als Suppe
e Kirbiswahe
e Dessert’s und Kuchen (anstatt Rubli)

BLIDZ

200 gr Kiirbis
75 gr Rosinen
3 ERI. Orangenlikor

Teig:

300 gr Mehl

2 Teel. Backpulver
Y2 Teel. Salz

2 Teel. Ingwerpulver
1 Messersp. Muskat
1 Messersp.
Nelkenpulver

2 Eier

100 Zucker

50 gr Melasse oder
fliissiger Honig

5 ERI. NuRol oder
Sonnenblumendl

RezepT /01
Pumpkin Muffins

Kirbis fein reiben, evt. entstehende Flissigkeit
abgieRen. Rosinen in Orangenlikdr quellen lassen.

Mehl, Backpulver, Salz und Gewirze mischen. Eier
mit Zucker, Melasse oder Honig und Ol mit dem
Schwingbesen des Handrlhrgerates zu heller
Masse ruhren. Mehlmischung nach und nach gut
daruntermischen. Teig schlagen, bis er glatt ist und
Blasen wirft. Kirbis und Rosinen beifligen.

Teig in Muffin-Férmchen fiillen und bei 180 Grad im
vorgeheizten Backofen ca. 30 bis 40 Minuten
backen.

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.
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