Linsen-Kitrbis-Chili

200 9 Belugalinsen

1 Zwiebel

1 Hokkaido-Kirbis (klein)
2 Kartoffel

2 Chilischoten

400 ml passierte Tomateu
05TL gemahlener Krenzkilmmel
1TL Karkuma

1TL Zimt

1TL Paprikapulver edelsiilk
1TL Howig

2 EL Apfelsaft

1 Pose Kokoswmilch

1 Limette

2 EL Petersilie (glatte)

Etwas Salz, Pfeffer zum Witrzen

Vorbereituno:

- Linsen nach Packungsanleitung kochen.
- Abagielen nud abtropfen lassen.



Linsen-Kiirbis-Chili:

Zubereituno:
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Zwiebel schalen und fein witrfeln,

Chili waschen (Kerve entferven), fein wiirfeln,

Kokossl erhitzen und die Zwiebel und Chili andinsten,
Kilrbis waschen, entkernen und in feine Wiirfel schneiden.
Kartoffel schalew und fein wilrfelw.

Kilrbiswiirfel zu den Zwiebel-Chiliwirfeln gebew und mit
anbraten,

Passierte Tomaten hivzugeben.

Linsen hinzugeben uud 15 Minuten kicheln lassen.
Gewirze vermischew, hinzuaeben und weitere 15 Minuten
kicheln lassewn. Dabei gelegentlich umrihren.

Kokoswilch und Limettensaft hinzungeben.

Wit Petersilie garnieren.




Kiirbisbrot

Zutatew:

200 9 Kitrbis

2 EL wasser

500 9 Mell

1P. Trockenhefe

2 EL Howig

2 EL Lanwarme Wilch
100 wl neutrales Ol
1TL Salz
Vorbereitumg:

Backofen auf 200°C O/U oder 120°C Umluft vorheizew.

Zubereitung:
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Kirbisfleisch klein schneiden, mit dew Wasser 2-2 WMinuten
andiinsten,

Kirbisfleisch pirieren und erkalten lassen,

Mehl in eine Schitssel sieben, Wit Trockenhefe vermischen.
Honig, Wilch, OL, Sale uvd Kiirbisfleisch vermischen.
WMehl-Hefegemisch und Kiirbisfleischgemisch etwa 5 Winuten
zu einen Teig verarbeiten.

Telg an einem warmen Ort ca. 30 — 0 Minuten gehen lassen.
(Etwa Doppel so grol).

Auf einer bemehlten Arbeitsflache kurz durchkneten und zu
eviem langen Laib formen. In eive gefettete Kastenform
legen und vochimals ca. 20 Minuten gelew lassew.

Beliebig formen und 25 — 20 Minuten backen.

Nach Belieben résten oder ungersstet servieren,



Apfelschwmarrw

Zutatew: T

4 Eier

200 9 Mell

@09 Zucker

1 Prise Salz

1P Vamillezucker

200 ml Wilch

2 EL Aprfelsaft .. DR
40 9 Butter Tk AR “‘)\ N
40 ¢ Rosiven

75 wl Kohlensanrehaltioes Wasser

2 Apfel

Etwas Backerschvee zum Bestanben.

Vorbereituma:

- Pfanme wmit BPutter fetten.
- Rosinen in Apfelsaft eivlegen (mind. 15 Minnten).

Zuberettuno:

Eler trevnen.

Eiwell steif schlagen.

Eigelve, Zucker, Sale und Vavillezucker cremig schlagew.
Nach und nach das Mehl und die Wileh unterrilhiren,
WMiveralwasser hineungeben und Rosinen unterheben.
Eischnee unterziehen.
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Verarbeituna:

1. Wasse in die heike, aefettete Pfavwne geben und anbratew lassew.
2. Sobald der Bodew braun ist, Teig Vierteln und wenden.

2. Nach dem Anbackew, in mundaerechte Stiicke +teilen.

4.  Bestiauben mit Backschvee und wmit Apfelmus servieren.



Apfelmus

A

Zutatew:
Beliebig viele Apfel
Etwas Wasser

Vorbereituma:

Einwegglaser heils ansspillen

Zubereituna:
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Apfel waschen, schalen, entkernen und in Stiicke sclhveiden.

2. Apfelstiicke und etwas Wasser in eiven Topf geben und einkochen
lassen.

Nach Belieben mit Zimt oder Nelken wilrzew,

Wasse in Ewmachglaser fiillen,

W



