


Butternut-Cappuccino

Rezepte vom LAISEACKE

Zutatenliste (4 Portionen):

500g Butternut Kurbis (Hokkaido), 200g Kartoffeln, 1 Zwiebel,
2 RoSmarin Zweige, 500ml GemuSebrihe, etwas Olivensl,

1 Prise Salz & Pfeffer, 200ml SchlagSahne, 4 EL Plaumenmus,
4 TL Mandelplattchen.

Zubereitung:

1. Kurbis schélen, Kerne entfernen und in grobe Wiirfel
Schneiden. Kartoffeln und Zwiebel ebenfalls Schilen und
wirfeln. RoSmarin waschen, Nadeln vom Stengel Streichen
und grob Schneiden.

2. Etwas Olivensl in einem Topf erhitzen, Zwiebeln zugeben
und andinsSten. Kirbis- und Kartoffelwiirfel ebenfalls zu-
geben und kurz mitdinsten. Mit dem GemusSefond abls-
Schen, RoSmarin zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
ca. 30 Minuten bei geSchlossenem Deckel kécheln lassen,
bis das GemusSe weich ist.

3. InzwiSchen SchlagSahne und Frischkase in einen Ruhrbe-
cher geben und aufSchlagen.

L. GemusSe purieren, auf 4 Glaser verteilen, Sahne-KaSemi-
Schung darauf geben und jeweils mit einem Klecks Pflau-
menmus und einigen Mandelblattchen garnieren. Sofort
Servieren.

TIPP: Servieren Sie den Cappuccino als VorSpeise.

Viele weitere tolle Rezeptideen
finden Sie auf

www.laiSeacker.de
Guten Appetit
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