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Gotter

GU Rezepte
Rezept
Kiirbis-Curry-Pfannchen
Ein Rezept von Kirbis-Curry-Pfannchen, am 09.04.2024

Zutaten

500 g Kirbis (z.B. Moschus- oder Muskatkiirbis;
geputzt ca. 350 g)
2EL Ol
1TL fllssiger Honig
Pfeffer
1-2EL Limettensaft

Rezeptinfos

Ingwer (ca.3 cm)
Knoblauch
Currypulver
Salz
Koriandergriin

Emmentaler oder Raclettekase (in Scheiben)

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 505 kcal

Zubereitung

Den Kirbis schélen, den inneren faserigen Teil und die Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch zuerst in ca. 3 mm dicke

Scheiben und diese in ca. 2 cm groRe Stiicke schneiden.

Ingwer und Knoblauch schilen und fein hacken. Das Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Ingwer und Knoblauch
darin kurz andiinsten. Die Kirbisstiicke dazugeben, mit Currypulver bestduben und unter Rithren 2 Min. mitdiinsten. Den
Honig dartibertraufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Kurbis offen unter gelegentlichem Rihren in 5 - 7 Min. nicht

zu weich garen (dabei, falls nétig, 3 - 4 EL Wasser hinzufligen).

Inzwischen den Koriander waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken. Den Kirbis mit dem
Limettensaft abschmecken. Vom Herd nehmen, abkiihlen lassen und anschlieRend den Koriander unterriihren.

Den Kirbis auf die Pfannchen verteilen und den Kase darauflegen. Im heifen Gerat ca. 5 Min. Giberbacken, bis der Kédse

geschmolzen und leicht gebraunt ist.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kuerbis-curry-pfaennchen-71640
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