Tee, Gebaeck und mehr
SR e R B BT Jeden 2. Sonntag im Monat von 14.00 Uhr bis 17.00 Uhr

,Blauer Salon” im Biirgerhaus Vorwerk-Falkenfeld, Elmar-Limberg-Platz 4,1.0G links, 23554 Liibeck

* Buslinie 1 (Peenestieg) vor der Tir * Tel.0171-9073606 * kochbuchbibliothek.sh@gmx.de *
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Zutaten: 1 Hokkaidokdrbis

Zubereitung |

e Kiirbis waschen, halbieren, entkernen und wirfeln
e  Kirbis in kochendem Wasser weich garen

e Abgiellen

e Mit dem Purierstab pirieren

Zubereitung Il

e  Kirbis waschen und die Enden abschneiden

e Halbieren und mit einem Loffel das Innere entfernen

e Ein sehr groRen Kiirbis kann auch geviertelt werden

e Mit den Schnittstellen nach unten auf ein gefettetes Backblech setzen. Mit etwas gutem Olivendl
betraufeln

e Bei 180 Grad Umluft fir ca. 25-45 Minuten nach GréRe im Ofen backen bis das Fruchtfleisch
weich ist

e Die weichen Kirbisstiicke mit dem Pirierstab oder in einem Mixer plrieren

Zubereitung Il

e Kiirbis wie oben beschrieben vorbereiten
e Die Stiicke in ein Mikrowellengeschirr geben und fiir 2-3 Minuten weich garen lassen
e Dann purieren
Hinweis
Sollte das Kiirbispuree zu flissig sein kann man dies einkochen. Fiir die Farbe einen Spritzer Zitronensaft
zugeben

Das Piree halt sich in einem luftdichten Gefal bis zu 5 Tagen im Kiihlschrank

Als Grundzutat flr Suppen und Dessert kann man das Piree aufkochen, mit z.B. Zimt oder Pfeffer oder
Salz oder Zucker oder nach Geschmack abschmecken. Dann direkt heil3 in ganz saubere Twist Off Glaser
flllen und verschlieRen. Das Piree ist dann auch langer haltbar.



