Kurbis-Puten-Eintopf (5 Personen)

Zutaten:

1 kg Kurbis (z. B. Blue Ballet), 600 g Putenfleisch, 2 Zwiebeln,

2 EL Mehl (30 g), %2 TL Ingwerpulver, 40 g Ol, 20 g eingelegte grine
Pfefferkdrner, %2 TL Thymian, 2 Lorbeerblatter,

200 ml HUhnerbruhe, Salz, 1 Zitrone

Zubereitung:

Den Kurbis waschen, je nach Sorte schadlen, entkernen und warfeln.
Das Kurbisfleisch mit Mehl bestauben.

Das Putenfleisch in Wurfel schneiden.

Die Zwiebeln schalen und fein wurfeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Putenfleisch darin anbraten, mit
Ingwer wirzen, herausneh-men.

KUrbis- und Zwiebelwurfel im Bra-tenfett unter RuUhren dunsten. Das
Putenfleisch wieder hinzugeben. Hihnerbruhe zugiel3en mit
Pfefferkdrnern, Thymian und Lorbeer wurzen und im geschlossenen Topf
bei schwacher Hitze 30 Minuten schmoren.

Mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

Zur Verfeinerung kann etwas suf3e Sahne untergerudhrt werden.

Gutes Gelingen wunscht Ihr Kirbismeister-Team

www.kuerbismeister.de



