Kiirbis-Garnelen-Eintopf

Fiir 2 Personen:

500 g Hokkaido-Kiirbis 1/2 rote Peperoni 1/2 Stange Lauch
2 weifle Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter
4 cl weiler Portwein 1 Spur Fischsauce 1/2 Limette
1/2 L Kokosmilch 10 Black Tiger Garnelen 2 EL Kiirbiskerne

1/2 Bund Koriander 1 EL Salz

Kiirbis wiirfeln. Peperoni in Ringe schneiden. Lauch ldngs vierteln und in grobe Stiicke schneiden.
Zwiebel klein schneiden. Alles in eine Schiissel geben und Knoblauchzehe dariiberreiben.
Butter in einen Topf erhitzen, bis sie braun wird. Gemiise in den Topf geben und 3-4 Minuten
anschwitzen und wahrenddessen mit Salz wiirzen. Kiirbiskerne dazugeben, umrithren und alles
mit Portwein abléschen.

Fischsauce angieflen. Limette vierteln, die Fruchtviertel iiber dem Gemiise auspressen und die
Limettenviertel mit in den Topf geben. Kokosmilch angieflen. Dann alles bei mittlerer Hitze ca.
12 Minuten ko6cheln lassen.

Limettenviertel aus dem Eintopf nehmen. Garnelen dritteln, mit zum Eintopf geben und ca. 2
Minuten mitkocheln lassen. Eintopf anrichten und Korianderbléttchen dariiberstreuen.
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