Diese Woche in ihrer Abo-Kiste

Kiirbis Baby Boo

Geschmack: Weiller Mini-Kurbis, dessen helles Fleisch nach
Kastanien schmeckt, mehlig und sifR

Vitamingehalt: Reich an Vitamin C, B1, Eisen und Kalium

Aufbewahrung: Bei Zimmertemperatur 4 Wochen

Verwendungs- e Gemischt mit Kartoffeln und Karotten als Suppe

maoglichkeiten: e Dessert’s (Ersatzweise flir Kastanien)

e Ganzer Kirbis in Folie im Backofen 1 Std.
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KiirbissoBe mit Paprika (4 Personen)

Junger Kiirbis kann mit der Schale gekocht werden.

50 gr Zwiebeln Klrbis waschen und mit einem groRen Messer
200 gr Kurbisfleisch  teilen. Kerngehduse mit Loffel ausschaben. Kirbis
1 ERI. Butter mit der Schale in kleine Stiicke schneiden. Zwiebeln

2 ERI EdelsiiBpaprika fein wirfeln und mit den Kirbisstlickchen in Butter

250 ml Gemiisebrithe anschwitzen. Paprikapulver unterriihren,
Gemisebriihe zugeben und zugedeckt etwa 15 bis
20 Min. weichdinsten.

300 - 500 gr rote oder In der Zwischenzeit Paprika waschen und in kleine
gelbe Paprikaschoten Wiirfel schneiden. In etwas Wasser bi3fest diinsten

50 gr Feta-Kase (ca. 5 Min.). Mit Krautersalz abschmecken.
Cayennepfeffer Kdurbis plrieren. Nach Geschmack evtl. durch ein
Muskatnuss Sieb streichen. Mit Cayennepfeffer, Muskatnuss und
Salz Meersalz wiirzen, evtl. noch etwas Briihe angieRen

oder Sahne, bzw. Butter zugeben.

Paprikagemuse mit geriebenem Feta-Kase
bestreuen und mit KirbissoRe servieren.
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