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Zubereitung

1 Zuerst wird das Kirbisfleisch in feine Wirfel geschnitten. AnschlieBend

werden die Wiirfel mit zehn Essloffel Wasser in einem Topf fir etwa 15
Minuten gekocht. Wenn die Wiirfel weich sind, mit etwas Salz und der

Zutaten fur 6 Portionen geschmolzenen Butter fein prieren.

¢ = Kotanyi Produkte 2 Nun wird das Mehl und die Trockenhefe in einer Schiissel miteinander

400 g Kiirbisfleisch verriihrt. Den pirierten und abgekiihlten Kiirbis, die Milch, den Zucker und
die Gewdirze unterriihren und alles gut miteinander mithilfe eines

10 EL Kaltes Wasser . . L .
Handmixers verkneten. AnschlieBend den Teig fir etwa 40 Minuten an

1209 Butter einem warmen Ort zugedeckt ruhen lassen.

1 Pkg. Trockenhef . . .

° rockennete 3 Im né&chsten Schritt den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen und den
10EL Milch Teig in eine mit Butter eingefettete Kastenform (30 cm Lange) fiillen und
100 g Zucker nochmals fiir 15-20 Minuten ruhen lassen. Bei 200° C im Backofen fir 60
6009 Mehl Minuten backen.

1 Prise ¢ Meersalz jodiert grob L4 Gleich aus der Form stiirzen und auskthlen lassen, um ihn wenig spater mit
15TL ¢ Zimt gemahlen Kaffee oder Tee zu genieBen.
1.5 TL ¢ Neugewiirz (Piment)
gemahlen
1.5 TL ¢ Muskatnuss gemahlen
1 Stk. ¢ Vanille Bourbon Schote
ganz
0.5 TL ¢ Curcuma gemahlen




