Klrbisspatzle
Vollwertige Abwandlung eines Klassikers

Zutaten (10 Portionen)

750 g Hokkaido-Kurbis

500 g Dinkelvollkornmehl

50 g Dinkelgriel3

Salz

3 Eier

Pfeffer, geriebene Muskatnuss

2 Zwiebeln

800 g geschélte Tomaten

3 EL Olivenol

etwas Zucker

Oregano, Thymian, Salz, Pfeffer
Bergkase zum Garnieren

Zubereitung
= Kirbis entkernen, in grobe Stiicke

schneiden und im Backrohr bei 200<C ca.

20 min. backen, bis er gar ist.

= Fir die Tomatensauce Zwiebeln wirfeln,
in Olivendl andiinsten, Gewdlrze,
gewdrfelte Tomaten und etwas Zucker
hinzufiigen, reduzieren, zum Schluss mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

= Klrbis von der Schale |6sen und durch
eine Kartoffelpresse druicken, etwas
auskihlen lassen.

= Mit Mehl, Griel3, Salz und Eiern mischen,
Wasser hinzufligen bis ein zaher
Spatzleteig entsteht.

=

= Mit Pfeffer und Muskatnuss wirzen und ca.
30 Minuten quellen lassen.

= Spatzle wie gewohnt zubereiten, mit
Tomatensauce und geriebenem Kase
anrichten.

Herbstlicher Obstsalat
Schicht fur Schicht ein Genuss

Zutaten (10 Portionen)

1 kg Obst der Saison (Apfel, Birnen,
Weintrauben, Zwetschgen)

500 g Joghurt

300 g Topfen

80 g gemahlene Mandeln

etwas Zucker oder Honig
Zitronensaft

Zimt

Zubereitung

» Das Obst in kleine Stiicke schneiden.

= Joghurt mit Topfen, gemahlenen Mandeln,
Zucker/Honig und Zitronensaft verrihren,
Zimt hinzuftigen.

= Abwechselnd Creme und Obststiickchen ins
Glas schichten.

Viel Vergniuigen bei der Zubereitung und
beim GenielRen wiinscht euch

Birgit Kubelka

(&) aks Gesundheitsvorsorge GmbH, Rheinstral3e 61, 6900 Bregenz, T 05574/202-1021, maxima@aks.or.at, www.maxima.or.at

aks '



