Kirbis- Apfel-Gemiise mit Parma-Schinken

Fiir 2 Portionen

300 g Muskatkiirbis 2 Apfel 2 rote Zwiebeln
1 Zweig Rosmarin Pfeffer, Salz 3 Scheiben Parma-Schinken
Butter, Ol 1 TL Curry 30 ml Calvados

1 Zweig Kerbel

Den Muskatkiirbis schilen und in gleichméfig groflie Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit be-
reits heilem Ol anbraten. Die roten Zwiebeln abziehen, fein schneiden und mit in die Pfanne
geben. (Zur Weihnachtszeit mit Zimt und Sternanis wiirzen.) Den Apfel ungeschilt (so bleiben
die Vitamine erhalten) in die gleiche Grofie wie den Kiirbis schneiden und ebenfalls in die Pfanne
geben. Leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir das Aroma einen Rosmarinzweig mit anbraten.
Den Parma-Schinken in mundgerechte Stiicke schneiden und dazugeben. Einige Flockchen Butter
und etwas Currygewiirz hinzufiigen und das Ganze anschwitzen. Einen Schuss Calvados dazu-
geben und den Rosmarinzweig abschlieend entfernen. Das Gemiise auf Tellern anrichten und
mit etwas Kerbel garnieren.
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