‘T kochrezepte

Kirbisragout

Das bunte Kurbisragout mit Schweinefleisch ist ein kostliches Mittagessen. Das Rezept mit
Hokkaidokurbis gelingt ohne groRen Aufwand.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 30 min

Gesamtzeit: 45 min

Zutaten

600 g Hokkaidokurbise
400 g Kartoffeln

1 Stk. Zwiebel

2 Stk. Knoblauchzehe
3 EL Pflanzendl

500 g Schweinefleisch

3 EL Tomatenmark

0.51 Gemisesuppe
2 EL Essig

1 Prise Thymian

1 Prise Majoran

1 Prise  Kimmel gemahlen

Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Fur das kostliche Kirbisragout die Kartoffeln schalen und in kleine Wurfel schneiden. Den
Hokkaido-Kdurbis in Stiicke schneiden. Die Zwiebel und Knoblauchzehen schélen und klein
zerhacken. Das Schweinefleisch in mundgerechte Stiicke schneiden.

2. 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und das Schweinefleisch kurz rundum anbraten. Fleisch von
der Bratpfanne nehmen.
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3. Jetzt das restliche Ol in die Pfanne geben und erhitzen. Die Kartoffeln, Kiirbis, Zwiebel,
Knoblauch und Tomatenmark hinzugeben und wenige Minuten dinsten. Mit der
Gemusesuppe abloéschen und das Fleisch zugeben, kurz aufkochen lassen und zirka 20
Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. Mit Essig, Thymian, Majoran, gemahlenen
Kimmel, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Kurbisragout in Tellern servieren und genief3en.

Unsere Empfehlung \a,v hier bestellen
WMF Aparto Kochtopf
Edelstahl 3,3l

Tipp
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