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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

0.5 kg Butternuss Kürbis

2 Stk. Jungzwiebeln

1 Stk. Knobl�uchzehe

2 Stk. Bio Limetten

1 Bund frischer Kori�nder

1 Stk. Frische rote Chili

1 TL Br�uner Zucker

Olivenöl

Ses�möl

Soj�s�uce

1 TL  Kori�nder g�nz

1 Prise  Chili gr�nuliert extr�

sch�rf

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 TL  Pfe�er bunt g�nz

0.5 TL  Bio Zimt gem�hlen

1 TL  C�yennepfe�er

gem�hlen

Asi�tischer Kürbiss�l�t mit

Limetten-Chili-Dressing

15—20 Min

Zubereitung

1 In einem Mörser die Chiliflocken, Pfe�erkörner und die Kori�nders�men

zerstoßen, Zimt und S�lz beigeben.

2 Kürbis mit einem P�rmes�nhobel reißen, oder fein schneiden. D�nn die

gemörserten Gewürze mit Olivenöl in einer Pf�nne �nschwitzen und den

Kürbis mitrösten.

3 Für d�s Dressing, den S�ft und die Sch�le der Limetten mit Olivenöl,

Ses�möl und Soj�s�uce vermischen. Knobl�uch, Frühlingszwiebeln und die

kleine rote Chili fein schneiden. Zucker und einen h�lben TL

C�yennepfe�er beigeben und �lles gut vermischen.

4 Den noch w�rmen Kürbis mit dem Dressing und frischen Kori�nderbl�ttern

�nrichten und servieren.


