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Lutaten
fitr ca. 4 Pergonen

1 Hokkaidokiirbis
400 g Kartoffeln
250 g Mohren

4 Stangen Staudensellerie
% Bund Petersilie

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 EL Bratol

1 TL Currypulver
800 ml Gemiisebriihe
1 Lorbeerblatter
Salz & Pfeffer
Kreuzkiimmel

lutaten
fitr ca. 4 Pergonen

750 g Kartoffeln
400 g Brokkoli

1 Kohlrabi

250 g Champignons
1 Zwiebel

250 g Créme fraiche
200 ml Sahne

2 EL Speisestarke

2 TL Salz

300 g Kase gerieben
Pfeffer

Muskat

Kiirbis-Kartoffeleintopf

Kirbis waschen, halbieren, die Kerne entfernen und in mundgerechte Wiirfel
schneiden. Kartoffeln waschen, schalen und ebenfalls wie den Kirbis wirfeln.
Méhren waschen, schélen, die Enden entfernen, langs halbieren und in Scheiben
schneiden. Sellerie putzen und auch in Scheiben schneiden.

Petersilie waschen, trockenschiitteln und fein hacken.

Zwiebel schalen und in Streifen schneiden. Knoblauch schalen und fein hacken.
Ol in einem Topf erhitzen, die Zwiebelstreifen darin ca. 2 Minuten bei mittlerer
Hitze andiinsten. Knoblauch hinzugeben und fiir weitere 2 Minuten mitdlinsten.
Currypulver dazugeben, kurz mit anschwitzen, Gemise dazugeben und mit der
GemUsebrihe auffullen. Lorbeerblatt hineingeben, aufkochen und dann fiir

ca. 20 - 25 Minuten kdcheln lassen. Abschmecken mit Salz, Pfeffer und etwas
Kreuzkiimmel.

Mit reichlich Petersilie bestreuen und servieren.

Kartoffelauflauf mit Brokko(i, Koh(rabi und Pilzen

Kartoffeln waschen, schalen und in kleine Wirfel schneiden.

Brokkoli putzen und in kleine Réschen zerteilen.

Kohlrabi putzen, schalen und ebenfalls in kleine Wirfel schneiden.

Champignons putzen, vierteln. Zwiebel schadlen und in feine Wiirfel schneiden.
Creme fraiche, Sahne, Speisestarke, Salz und 1/3 der Kdsemenge miteinander
verriihren und mit Pfeffer, Muskat kraftig abschmecken.

Gemtise mit der Sof3e vermischen, in eine Auflaufform geben, mit dem restlichen
Kase bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei 160°C Umluft ca. 35 Minuten
goldgelb backen. Gegebenenfalls noch ein paar Minuten nachbacken.

Info: Ftir eine nicht vegetarische Variante ca. 150 g Schinkenwdirfel dem Gericht
unterheben.

Lagst es euch schmecken



