e FLEISCHLOS | BEZMASE

Kurbisfleckerl
mit Apfel und Kiirbiskernol

200 g Kiirbis, Sorte Hokkaido
Y Apfel

1 kleine Zwiebel

200 g Fleckerl-Nudeln

1% TL Estragon trocken

ZUBEREITUNG: LEICHT
DAUER: 30 min.
PORTIONEN: 2

1 Prise Zimt gemahlen
Salz, weiBBer Pfeffer
Ggf. Chiligemahlen
Kiirbiskernél

Ol zum Anbraten

Tipp:

Der Vorteil vom

Die Fleckerl-Nudeln im Salzwasser, o
Hokkaido ist, dass

wie auf der Packungsanleitung man ihn nicht

beschrieben, kochen. Den Kiirbis PO —
zunachst halbieren, entkernen, in
Spalten und anschliefend in diinne
Scheiben schneiden. Das Kerngehause

des Apfels entfernen und ein Viertel des Apfels
ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel
kleinwiirfelig schneiden und in einem Topf mit etwas
Ol anschwitzen. AnschlieBend die Kiirbisscheiben
zugeben und ca. 10 Minuten diinsten lassen. Nach
5 Minuten die Apfelscheiben, Estragon, Zimt, Salz
und Pfeffer hinzugeben. Wer es scharf mag, kann
auch gemahlene Chili verwenden. Zum Schluss alles
unter die fertig gekochten Fleckerl rihren und mit

Kurbiskerndl verfeinern.
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Fleky s dyni, jablkem
a dynovym olejem

OBTIZNOST: SNADNE
DOBA PRIPRAVY: 30 min.
PORCE: 2

» 200 g dyné Hokkaido

> YVa jablka

> 1mald cibule

» 200 g flekii

» 1 %2 1Zicky suseného estragonu
» 13petka mleté skoFice

> sil, bily pep¥

> popf. chilli

» dynovy olej

> olejnasmazeni

Fleky uvafime v osolené vodé dle navodu. Rozptlime dyni, zbavime
jader a nakrdjime nejprve na pllmésice, poté na tenké platky. Z jablka
vykrojime jadfinec a % jablka nakrajime také na tenké platky. Cibulku
nasekdme na jemné kosticky a osmahneme v hrnci s trochou oleje. Poté
ptiddme nakrajenou dyni a nechame 10 minut podusit. V pribéhu duse-
ni, cca po 5 minutach, pfisypeme platky jablka a dochutime estragonem,
skofici, soli a pepfem. Kdo ma rad ostra jidla, mize
okofenit chilli. Na zavér smés zamichame do
uvarenych flekd a pridame dynovy olej. .
Tip:
Whodou dyné
Hokkaido je, Ze se
nemusi loupat.



