Kiirbis-Gemdse

Fiir 4 Personen

1 kg Hokkaido Kiirbis 2 EL Butter 1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch 50 ml Aceto Balsamico 100 ml Rinderfond
Curry, Weiflwein, Salz  Pfeffer, Muskatnuss

Den Kiirbis schilen und entkernen, das feste Kiirbisfleisch in schone Stiicke schneiden. Die Zwie-
bel und die Knoblauchzehe in Wiirfel schneiden und in der ausgelassenen Butter anschwitzen.
Die Kiirbisstiicke hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer, Curry und Muskatnuss wiirzen. Mit etwas
Balsamico und Weiflwein abléschen und dem Rinderfond angieflen, so dass der Kiirbis diinsten
kann.

Horst Lichter am 30. Oktober 2009



