Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Hokkaidokiirbis-Paprika-Curry

Ein Rezept von Hokkaidokirbis-Paprika-Curry, am 09.06.2026

700 g

1TL
400 ml
2-3TL
1-2TL

Zutaten
Hokkaidokiirbis (ungeputzt ca. 900g)
Zwiebel
schwarze Senfsamen
Kokosmilch
Honig

frisch gepresster Zitronensaft

Rezeptinfos

je 1rote und griine Paprikaschote

2EL Ol

1-2EL Currypulver

300 ml Gemdisebriihe

Salz

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 305 kcal

Zubereitung

]_. Den Kirbis griindlich waschen, putzen und die Stiel- und Bliitenansatze entfernen. Den Kiirbis halbieren, entkernen und
wdrfeln. Die Paprikaschoten waschen, putzen, halbieren, langs in Streifen schneiden und diese quer halbieren. Die
Zwiebel schalen und wiirfeln.

2. Die Zwiebelwiirfel mit dem Ol in einem Topf anbraten. Senfsamen und 1 EL Currypulver zufiigen und unter Rithren kurz
braten. Kurbiswirfel, Kokosmilch und Briihe hinzufligen, aufkochen und 2 Min. kochen lassen. Paprika und 2 TL Honig
hinzufligen und alles 6-8 Min. bei kleiner Hitze gar kochen. Mit Salz, Zitronensaft, Honig und Currypulver abschmecken.
Servieren Sie dazu Basmatireis oder thaildandischen Duftreis.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kuerbis-paprika-curry-8508
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