Kurbis-Wirsing-Curry

Zubereitung:

Den Kurbis waschen, den Stiel und die Kerne entfernen
und das Fruchtfleisch in 2,5-cm-Wirfel schneiden; den
Strunk vom Wirsing entfernen, die Blatter in 1-cm-Strei-
fen schneiden, Apfel schalen, vierteln, entkernen und
wurfeln; die Chilischote entkernen und fein hacken;
Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schélen und fein wur-
feln; eine V2 Zitrone auspressen, das Studentenfutter
grob hacken

Das Rapsadl in einem groBen Topf erhitzen, darin die
Zwiebeln, den Knoblauch und den Ingwer andlnsten,
Wirsingstreifen und Kurbiswurfel dazugeben und 2 Mi-
nuten dunsten, Currypulver und Chilli kurz mitdunsten,
nun die GemuUsebruhe und die Kokosmilch zugeben und
aufkochen und zugedeckt bei mittlerer Hitze 10 Minuten
garen; Apfeln zum Gemise geben und 5-8 Minuten mit-
garen.

SchlieBlich das Ganze mit Salz und Zitronensaft ab-
schmecken das Studentenfutter hinzufigen und mit
Reis servieren.

Wir wunschen einen guten Appetit!

Sankelmark

Akademie
Zentrum

Zutaten:
(fur 4 Personen)

= 1 Hokkaido-Kirbis (ca. 500 g)
- 500 g Wirsing

= 2 Zwiebeln

= 1 Knoblauchzehe

- 50 g Ingwer

- 2 Apfel

- 100 g Studentenfutter
- 1 milde rote Chilischote
= 1 Zitrone

- 2 EL Rapsal

= 4 TL Currypulver

- 400 ml Gemusebriihe

= 300 ml Kokosmilch

- Salz



