KANOWMUHLE
SPREEWALD

Reze F\‘c

ZUTATEN 4 Portionen

* 600 g Hokkaido-Kirbis e Salz und Pfeffer

e 1 Knoblauchzehe e 1 TL Honig

e 1 Zwiebel e 2 TL Schwarzkiimmelsamen
e 4 EL Sesamdl der Kanow-Mihle e 2 TL Kurkumapulver

© 100 ml Gemisebriine e Frischer Koriander

¢ 100 g Creme Fraiche

e 1 Zitrone

* 250 g Linsen Arbeitszeit: ca. 40 Min..

e 3 EL Schwarzkiimmeld! der Kanow-Mihle Schwierigkeitsgrad: normal

ZUBEREITUNG

Den Hokkaido-Kirbis vierteln, entkernen, schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch und Zwiebel fein hacken.

Das Sesamdl in einem groBen Topf erhitzen und Knoblauch mit Zwiebeln darin andiinsten. Den Kiirbis dazugeben und fir 3 Minuten mit-
diinsten. Die Gemusebriihe und das Kurkumapulver in den Topf geben und fiir 5 Minuten mitkochen. Greme Fraiche unterriihren und mit
dem Saft einer Zitronenhélfte, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Linsen nach Packungsanweisung kochen.

Ein Dressing aus Schwarzkiimmeldl, dem Saft der zweiten Zitronenhélfte, Honig, Salz und Pfeffer anriihren.

Das Kirbisragout mit Linsen mischen und das Dressing unterheben. Mit frischen Korianderbldttern garnieren und nach Belieben mit einem
halben Teeldffel Schwarzkiimmelsamen je Portion bestreuen.

Guten Appetit!

Gliick zu! - Ihr OImiiller

15938 GolBen - Kanow Miihle 1 - bei Sagritz - Bestellungen: www.spreewald-versand.de oder Telefon: 035452 / 507
Hofladen: Mo-Fr: 8-17, Sa: 9-12 Uhr getfinet - auBer feiertags - Mihlenfiihrungen inkl. Olverkostung fiir Gruppen ab 10 P nach Absprache



