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Grunkohl an feinem KurbispUree
Rezepte von BEPA Bio

zutatenliste (4 PerSonen):

800 g frischer Griinkohl, 1 Hokkaido Kiirbis, 3 Zwiebeln rot,

200 g Kartoffeln (Speise), 200 g Butter, 1 Knoblauchzehe, 120 ml Ge-
musSebrithe,> Lorbeerblatter, 1 kleine Chilischote, 45 ml Olivensl,
100 g Pecorino, etwas geriebene Muskatnuss, Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Das grébere der Grinkohlstiele entfernen und die Blatter grind-
lich waschen, dann abtropfen lassen. Den Kurbis waschen, hal
bieren, Kerne herauslsffeln und ungeschalt in etwa 1 cm grope
wirfelchen Schneiden. Die Kartoffen Schélen, in gleichgroBe Wiir-
fel schneiden und in kaltes wasser legen. Rote Zwiebeln und
Knoblauch Schilen und ganz fein Schneiden.

2. In einem groBen Topf 3 Liter waSSer um kochen bringen und sal-
zen. Die Blatter des Grinkohls in Sticke rupfen, um Sie dann in
wassSer fur 5 Minuten zu blanchieren. AnSchlieBend heraus ne-
men, kalt abschrecken und abtropfen.

3. 150 g der Butter in einem groBen flachen Topf zergehen lassen
und den Gropteil der geschnittenen Zwiebel darin diinsten, dann
die Kurbiswurfel dazu geben. Mit der geriebenen Muskatnuss,
Salz und Pfeffer wirzen. Knoblauch, ganze ChiliSchote und Lor-
beerblatter hinzugeben. Dann 50 ml GemiuiSebrithe dazu tun und
zugedeckt auf mittlerer Stufe fiir 50 Minuten weich garen. Chi-
lischote und Lorbeerblatter herausnehmen und den Kirbis purie-
ren.

L. 50 g Butter und das Ol in einem Topf erhitzen, restliche Zwiebel
mit den Kartoffelwiirfel kurz anbraten. Den Grinkohl und 70 ml
GemusSebrihe dazugeben und nach GeSchmack Salz und Pfeffer
dazugeben. Zugedeckt fur 15 Minuten dunsten und dann offen
einkochen, biS der Sud Samig ist.

Viele weitere tolle Rezeptideen finden Sie auf
www.bepabio.ch
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