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Rezepte fir jeden Geschmack

Kurbis — Gemuse (6Pers.)

Zutaten:

1,5 kg Kirbis

2 Zwiebeln

30g Butter oder Margarine
4 Tomaten

1/8l heilRe Fleischbriihe
Salz

Pfeffer

Zucker

Essig

1 EL Mehl

1 EL Tomatenketchup

1 Bd. Dill

Zubereitung:
Den Kirbis waschen, je nach Sorte schalen, entkernen, Fruchtfleisch in etwa

1cm groRe Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln schalen und wiirfeln, in Butter oder
Margarine anbraten. Die Kurbiswdirfel zugeben und 5 min. schmoren. Die
Tomaten kreuzweise einschneiden, mit kochendem Wasser libergiel3en und die
Haut abziehen. Die Stangelansatze der Tomate entfernen, Tomaten wiirfeln
und zu dem Kiirbis geben. Heille Fleischbriihe zugeben, mit Salz, Pfeffer, Zucker
und Essig wirzen und 5 min. diinsten. Mehl dariber stauben und weitere 5
min. gar kochen. Zum Schluss mit Tomatenketchup abschmecken. Dill waschen,
fein schneiden und dariber streuen.

Zum Kiirbisgemse passen sehr gut Kurzgebratenes und Petersilienkartoffeln!
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