Kochen mit Klausi

Hahnchen-Kurbis-Geschnetzeltes
Zutaten: (Fur 5 Personen)

400 g Hahnchengeschnetzeltes, 3 Lauchzwiebeln, 1 Zwiebel, Salz,
Pfeffer, 1 griine Paprika, 400 g Hokkaido-Kurbis, 3 Knobizehen, Ol,
2 EL Mehl, 3 EL Tomatenmark, 1 EL Bratensaft, 300 ml Hihnerbrihe,
250 ml Cremefine, WeilRwein, Petersilie, Kurbiskerne, Kirbiskernol

Zubereitung:

Gemuse putzen. Kurbis waschen, halbieren, Kerne u. das faserige
Innere mit einem Eiskugelportionierer entfernen. Kirbis u. Paprika
grob, Knobi u. Zwiebelweil3 fein wirfeln. Lauchzwiebelgrin in Ringe
schneiden. 40 g Kirbiskerne ohne Fett in einer Pfanne anrdsten.

1.

Flelsch in heilem OI scharf anbraten u. entnehmen. Kurbls Zwie-
beln u. Knobi im Bratfett anbraten. Salzen u. pfeffern. Tomatenmark
kurz mitbraten. Mehl einrihren, anschwitzen. Mit Brithe u. Cremefine
abloschen, Bratensaft einriihren, aufkochen. Abgedeckt 10 Min. ko-
cheln lassen, dann Paprika u. Zwiebelgrin zugeben, mit Salz u. Pfef-
fer wirzen. Huhn zugeben u. weitere 30 Min. kdcheln lassen. Peter-
silie u. % Kurblskerne elnruhren

Geschnetzeltes mit Kurbiskerndl, Petersilie u. restl. Kirbiskernen
garnlert zur Bellage auf TeIIern anrichten.
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