WDR

Rezept Service Essen und Trinken
Kiirbisgemiise
Zutaten

o 1 Hokkaido-Kiirbis von etwa 1 kg

e 2 kleine siiRsaure Apfel (Cox-Orange)

e 1 daumengroRes Stlick frischer Ingwer
o 2 Zwiebeln

e 1ELZucker

e 100 g Schafskase

o 1 Essloffel Kirbiskerne

e Pul Biber (fein geschrotete Chilischoten)
e Zitronensaft, Butter

Zubereitung

Den Kirbis waschen und langs vierteln. Kerne und das Weiche aus der Mitte heraus kratzen und in
gleichmaRig dicke Stiicke von etwa 2 Zentimeter Breite und 5 Zentimeter Lange schneiden. Ingwer
schalen und reiben, Zwiebel ebenfalls schilen, langs halbieren und danach quer in diinne Streifen
schneiden.

Den Zucker mit zwei Essloffeln Wasser in einen Topf mit dickem Boden verteilen, bei mittlerer Hitze
so lange kocheln, bis er goldgelb karamellisiert ist. Zwiebeln hinzugeben, auf kleiner Hitze etwas diins-
ten lassen, dann mit dem Ingwer 2 Minuten weiter diinsten.

Jetzt die Kirbisstiicke in den Topf legen, kraftig durchriihren, noch 3—4 Essloffel Wasser dariiber und
wieder miteinander verrihren, so dass sie schon von der Flissigkeit Giberzogen sind, auBerdem mit
etwas Zitronensaft wiirzen.

Im geschlossenen Topf etwa 10 Minuten diinsten, vielleicht muss zwischendurch noch etwas Wasser
dazu. Die Apfel schilen, entkernen und vierteln; diese Viertel quer durch und dann noch einmal langs
teilen. Wenn die Kirbisstlicke weich, aber noch bissfest sind, Apfelstiicke dazu geben und alles zusam-
men weitere 5 Minuten diinsten. Optimal ist das Gemiise, wenn der Kiirbis und die Apfelstiicke weich,
aber noch ganz geblieben sind.

Kirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett kurz résten. Einen Essloffel Butter durch das Gemiise schwen-
ken, zerbroselten Schafskadse dartiber streuen. Etwas Pul Biber dariiber streuen und servieren.

Guten Appetit!

Rezept: Helmut Gote



