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Zutaten:
1,5 kg Kaurbisfleisch, gewurfelt
300 g Mdhren, in Scheiben geschnitten
1 Zwiebel
3 Tomaten, gewdrfelt
1,51 Gemiusebriihe
1 El Butter
Salz
Gewirze wie Pfeffer, Curry, Muskatnuss, Ingwer Saure Sahne

Zubereitung:

Zwiebel in Butter andlinsten, alle Zutaten zusammen in den Topf geben, mit
Gemdsebriihe aufgieRen.

Bei schwacher Hitze kdcheln lassen, bis der Kirbis zerfallen ist.

Mit Salz und Gewiuirzen abschmecken.

Beim Servieren saure Sahne dazugeben.

Guten Appetit
wunscht lhnen das Schwalbenhofteam!

chwalbenlfgf

Susanna und Joachim Leopold
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Im Kornfeld 6 - 71696 Moglingen
Telefon: (07141) 484502 - Fax: (07141) 482102
E-Mail: leopold@schwalbenhof-biogemuese.de
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www.schwalbenhof-biogemuese.de
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Klrbis-Quark-Kuchen

Zutaten: Murbeteig fir ca.26cm Rundform:
250g Vollkornmehi
1 Ei
90g Zucker
1259 Butter
Y abgeriebene Zitrone

Zutaten: Belag:
500g Kirbispulree (Hokkaido)
2 Eier
60g Zucker
250g Quark
4El Sahne
1 Prise Salz
Y, abgeriebene Zitrone mit Saft
1Tl Zimt
1 Msp Vanille

Kirbis waschen, vierteln und mit Loffel das Kernhaus entfernen. In grol3e
Stilicke zerschneiden und ungeschalt in einem Siebeinsatz weich dampfen.
(Hokkaido braucht nicht geschélt werden.)

Den Kiirbis pirieren, solange er noch heil} ist. Das Puree etwas abkihlen lassen
und mit den restlichen Zutaten vermengen.

Das Blech mit dem Murbteig auskleiden und die Kirbismasse auf den Teig
verteilen.

Im Backofen ca. 35min bei 200°C (Umluft) backen.

V' Offnungszeiten Hofladen:
rer- Our -

Mittwoch 15-18.30 Uhr

Freitag 14-18.30 Uhr
Wochenmarkt:

A {:T % Korntal Do 7-12 Uhr

—  Schwieberdingen Sa 7-12 Uhr

nim 5 Moglingen Sa 8-12 Uhr
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