Kiirbisgemiise mit Qpfelsauce

Zutaten fiir 4 Portionen:
250 g Basmatireis — 2 Zwiebeln - 1 Hokkaidokuirbis — 800 ml Gemisebriihe - 1 Apfel - 50 ml Apfelsaft — Salz — Pfeffer —
Ingwer - 2 EL Butter — 100 ml Saure Sahne

Zubereitung:

Den Reis in 500 ml Gemiisebriihe garen

Kirbis waschen, halbieren und entkernen; dann in mundgerechte Stlicke schneiden

Zwiebeln schélen und fein wiirfeln

1 EL Butter in einem Topf erhitzen, die Halfte der Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten und geriebenen Ingwer
und Kirbis kurz mit braten

Mit der restlichen Gemisebriihe abléschen und zugedeckt bei mittlerer Hitze diinsten bis der Kiirbis weich ist,
aber nicht zerfallt

Das Gem{se abgief8en und den Kiirbissud auffangen

Den Apfel schdlen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden

1 EL Butter erhitzen, die restlichen Zwiebelwiirfel und die Apfelstiicke darin diinsten

Apfelsaft, Sahne und Kiirbissud angieBen und bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten einkochen

Mit Salz und Pfeffer abschmecken, tiber das Kirbisgemuise gieBen und mit Reis servieren

Wir wiinsehen quten Oppetit!




