KirbiseintopF

»Dieser Kurbiseintopf ist ein richtiges
WohlfiGhlgericht - warm, samtig und
duftend nach Herbst und Winter.
Perfekt Fir die kalte Jahreszeit.«

— Rossi vom Grine Woche Team
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So geht's...
Zutaten:

400g festkochende Kartoffeln

b 200g Pastinaken

£, + 5009 Hokkaido-Kurbis (entkerntes Gewicht)
1l Gemusebrihe

1Handvoll Petersilie

2EL Kurbiskerne :
Salz, Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss =

Zubereitung:

Kartoffeln schalen und waschen. Pastinaken schalen, dann
: den Kurbis waschen und entkernen. Das Gemuse in Wurfel
h schneiden. Die GemUsebrihe in einem Topf zum Kochen
bringen. Kartoffel- und Pastinaken-Wirfel dazugeben und
) mit Deckel zugedeckt 10 Minuten kdcheln lassen. Danach
den Kurbis dazugeben und alles weitere 10 Minuten garen.
b Petersilienblatter abzupfen und Fein hacken. Kirbiskerne %
grob hacken. Den Eintopf mit Salz und Pfeffer und Muskat
abschmecken und mit Petersilie und Kurbiskernen
8 bestreut servieren.

Selbst angebautes Gemuse ist immer am leckersten. Lass b

; dich in unserem Garten, Haus & Hof Bereich in Halle 1.2 und &¢
i 2.2inspirieren dein eigenes Beet anzulegen! :
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