Kiirbis mit Kichererbsen (indisch)

Zutaten:

800g Kiirbis Hokkaido

3 mittelgroRe mehlige
Kartoffel

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

6 EL Ol

1 TL Kreuzkiimmelsamen
ITL gem. Kurkuma

1TL Paprikapulver

ITL gem. Korinader

% TL Chilipulver

400g Kichererbsen gekocht
(aus dem Glas)

ITL Zucker und Salz

2TL Garam Masala

Kiirbis-Kartoffel-Pliatzchen

Zutaten:

500 g Kartoffeln
1 Kiirbis

2 Zwiebeln
Meersalz

4 Eier

50 g Mehl
Rapsol

Zubereitung

Zubereitungszeit 40 Min.

Den Kiirbis waschen, halbieren, Kerne entfernen und in 3cm
grofRe Stiicke schneiden. Kartoffel schilen und 2cm grof
wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch klein schneiden.

Das Ol in einem tiefen Topf erhitzen, Kreuzkiimmelsamen
kurz anrosten, Zwiebel unterrithren bis sie braun sind,
Kartoffeln dazu geben. Nach ca.2-3 Minuten die anderen
Gewiirze (bis auf Garam Masala) und Knoblauch dazu geben
und 1 Min. anbraten.

Kichererbsen, ca a1 Wasser, Salz und Zucker, Kiirbis dazu und
10 Min. kocheln. Mehrmals umrithren und kurz vor dem
Servieren das Garam Masala dazu geben.

Dazu passt Basmatireis und Mango-Chutney

Zubereitung

Die Kartoffeln schilen und waschen. Den Kiirbis waschen,
Kerne und weie Innenfasern herausholen. Kartoffeln und
Kiirbis grob raspeln. Zwiebel schilen und fein hacken. Die
Gemiiseraspeln mit Zwiebelwiirfeln, Salz, Eiern und Mehl zu
einem glatten Teig verriithren. Das Ol in einer Pfanne erhitzen
und essloffelweise Teig hineingeben und flach driicken.
Nacheinander kleine goldbraune Platzchen ausbacken. Die
Kiirbis-Kartoffel-Platzchen aus der Pfanne nehmen und auf
Kiichenkrepp gut abtropfen lassen.

(Dazu schmeckt Apfelmus)

JKirbis Melone & Co.“, Naumann & Gobel Verlag




Ofengerostete SiiBkartoffeln
Zutaten:

StiRkartoffel

Y2 TL Paprikapulver
¥ TL Curry

2EL Olivenol

Salz

Pfeffer

Spinat-Suppe mit Croutons

Zutaten:

ca. 500 g Spinat

1 rote Zwiebel

3 Knoblauchzehen

2 EL Butter

1 EL Sonnenblumendl
1 EL Weizenmehl

500 ml Gemiisebriihe
75 ml Sahne
Meersalz

Pfeffer
Cayennepfeffer

2 Scheiben Toastbrot

Zubereitung

Den Backofen auf 180 °c vorheizen. Die SiiRkartoffel schalen,
halbieren und in Spalten schneiden. Paprika, Curry und Salz
und Pfeffer mit Siifkartoffeln vermischen. Mit Ol vermischen
und ca. 30 Minuten auf einem mit Backpapier ausgelegten
Blech im Ofen backen.

Man kann SiRkartoffeln auch mit Kiirbisspalten oder
Kartoffelspalten mischen.

Dazu passt Dipp und Salat

Zubereitung

Spinat verlesen, griindlich waschen, abtropfen lassen und sehr
fein hacken. Zwiebel und Knoblauch schélen und sehr fein
wiirfeln. In einem Suppentopf 1 EL Butter und das Ol erhitzen,
Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten. Spinat dazu geben
und unter Rithren garen, bis die Blatter zusammenfallen. Das
Mehl dariiber stduben und gut anschwitzen, die Briihe
angiefen und zum Kochen bringen. Die Suppe offen etwa 10
Minuten bei schwacher Hitze kécheln lassen. Dann Sahne
untermischen und die Suppe mit Meersalz, Pfeffer und einer
Prise Cayennepfeffer abschmecken. Toastbrot entrinden, in
kleine Wiirfel schneiden. Restliche Butter bei mittlerer Hitze
schmelzen und die Brotwiirfel darin rundherum knusprig
braten. Die Suppe damit bestreut servieren.

Broccoli mit Curry-Rosinen-Sof3e

Zutaten:

250 g Penne

ca. 450 g Broccoli
250 ml Gemiisebriihe
150 ml Sahne

1 Zwiebel

30 g Rosinen

2 TL Curry

20 g Butter

100 ml Weillwein

Zubereitung

Broccoli putzen und in Réschen teilen. Zwiebeln schalen und
fein hacken. Rosinen in Wein kochen bis die Fliissigkeit
verdampft ist. Penne in reichlich Salzwasser bissfest garen. In
den letzten 5 Minuten den Broccoli mitgaren. In der
Zwischenzeit die Butter zerlassen. Die Zwiebel zugeben und
glasig diinsten. Curry zugeben und sofort mit der
Gemdiisebriihe abloschen. Sahne zugeben und die Sauce ca. 5
Minuten einkochen lassen. Mit Salz und Cayennepfeffer
scharf abschmecken. Die Rosinen zugeben und die Sauce mit
den Penne und dem Broccoli mischen.




