Miso-Butternuss-Curry

Fiir zwei Personen
400 g Butternusskiirbis 100 g Shiitake 200 g Brombeeren

2 rote Zwiebeln 1 Stiick Ingwer 100 ml Sahne
Gemiisefond 1-2 EL Misopaste Sojasauce
Weiflweinessig 50 g Haselniisse 1 Bund glatte Petersilie

1-2 TL Currypulver 2 EL Pflanzensl  Salz, Pfeffer

Den Kiirbis schilen, wiirfeln und in einer trockenen Pfanne anrosten.

Zwiebeln abziehen, in Streifen schneiden, zum Kiirbis in die Pfanne geben und mitrésten. Ingwer
reiben und ebenfalls in die Pfanne geben.

Dann etwas Ol zufiigen. Mit Currypulver wiirzen, salzen und dann die Gewiirze mitanrosten.
Shiitake putzen, vom Stiel befreien und ebenfalls in Streifen schneiden.

Mit in die Pfanne geben. Alles mit Fond abloschen, einen Deckel auf die Pfanne legen und
Gemiise ddmpfen lassen.

Sahne und Misopaste einriihren. Mit Sojasauce abschmecken. Dann Brombeeren zugeben und
alles schwenken.

Petersilie und Haselniisse hacken, zum Curry geben und gut schwenken.
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