ZUTATEN 2 PORTIONEN
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200 g Kiirbis (z.B.
Hokkaido)

300 g weiBe Bohnen,
verzehrfertig (z.B.
Konserve)

400 ml Gemusebriuhe
1 EL Ol (z.B. Rapsdl)

1 kleinere Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Tomatenmark

1 TL Paprikapulver,
gerauchert oder
edelsuB

1/2TL Salz

2 EL frischer
Schnittlauch, in
Rollchen geschnitten
Salz

Pfeffer

Kochwasser fur Kiirbis
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ZUBEREITUNG | ETWA 35 MINUTEN (OHNE KOCHZEIT)

1. Kiirbis waschen, schalen, entkernen und in mundgerechte
Wurfel schneiden. In einen Topf geben, mit Wasser bedecken
und in etwa 15 bis 25 min. (je nach Sorte) gar kochen. Das Koch-
wasser Uber ein Sieb abgieen und den Kurbis warm halten.

2. Knoblauch schalen und fein reiben oder pressen. Zwiebel
ebenfalls schalen und fein hacken. Bohnen nach Bedarf uber
ein Sieb abtropfen lassen.

3. Olin einem gréBeren Topf erhitzen. Knoblauch und
Zwiebeln bei mittlerer Hitze darin in etwa 6 bis 8 min. glasig
andunsten.

4. Tomatenmark gut unterruhren und fur weitere 2 min.
anbraten. Mit Gemusebruhe abloschen. 1/2 TL Salz,
Paprikapulver und Bohnen ebenfalls hinzuflgen und alles mit-
einander vermengen. Alle Zutaten einmal aufkochen lassen
und dann den Topf mit einem Deckel verschlieBen.

5. Den Eintopf bei maBger Hitze und unter gelegentlichem
RUhren fur etwa 10 min. kocheln lassen. AnschlieBend die
Kirbiswirfel unter-heben und mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Kurz vor dem Servieren mit Schnittlauch-
réllchen bestreuen.
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