Kiirbisragout

N

Rezept und Foto von Dagmar Moller
zu finden bei Topfle und Deckele

Zutaten:

1 Kurbis

8 Silberzwiebeln

1 Knoblauchzehe

etwas Schmalz

1 Pastinake

4 kleinere Karotten

1/2 Stange Lauch

1 Msp. Klrbisgewirz

1 Msp. Ras el-Hanout

Salz

Pfeffer

etwas Piment d’Espelette
Gemusepulver (selbst getrocknet)
1,5 1 Wasser (je nach Gemisemenge)

z. Anrichten:

etwas Kirbiskernol

Petersilie gehackt

Fenchelpollen (kann — muss aber nicht)

Zubereitung:

Alles auBBer Silberzwiebeln klein schneiden.

Schmalz in den


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4380
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/kürbisragout.jpg
https://toepfle-und-deckele.blogspot.com

Kessel geben, Koch-Rihrelement einsetzen, auf 140 Grad heizen
und Zwiebelchen und Knoblauch andinsten. (Intervall 3)

Gemuse zufugen und weitere 5 Minuten mit andinsten, Gewlrze
zugeben. Gemusebriuhe in Wasser auflosen und angielien.
Temperatur auf 100 Grad reduzieren und 20 min. weiter kdcheln.
Wer es flussiger mag, kann nochmals Flussigkeit zugielen.

Ragout nochmals abschmecken und mit Petersilie, Kernol und
ggf. Fenchelpollen anrichten.

Dazu Ciabatta-Brotchen



