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Butternut-Kirbis mit Rosinen-Buchweizen

Zutaten
fiir 4 Personen

* 1 Tasse Buchweizen

» 2-3 EL Rosinen

» Zimt (Menge nach
Belieben, aber bitte
vorsichtig dosieren)

* 1-2 TL Ahornsirup
(optional)

» 2 mittelgroBe rote
Zwiebeln, fein gewdrfelt

* 1 TL Kokosdl

» 4009 Butternut-Kurbis

» Rapsdl (zum Einfetten der
Auflaufform)

» Salz & Pfeffer

» 1 Chilischote

» 2-3 EL gehackte Mandeln

Besonderes Zubehor

Auflaufform

Schwierigkeitsgrad

20 Minuten
+ca.10 Minuten Kochzeit
+ 25 Minuten Backzeit

\

Zubereitung

Buchweizen in ein Sieb geben und grindlich
mit heiBem Wasser spulen. Zusammen mit der
doppelten Menge Wasser in einem Topf nach
Packungsanweisung oder in einem Reiskocher
zubereiten. Kurz bevor der Buchweizen das
Wasser komplett aufgenommen hat die
Rosinen, den Zimt und je nach gewunschter
SiBe noch etwas Ahornsirup dazugeben.
Zwiebeln in Kokos6l glasig anbraten.
Butternut-Kurbis schalen, wirfeln und in eine
leicht mit Rapsdl gefettete Auflaufform geben.
Zwiebeln, Salz und Pfeffer Uber die
Klrbiswirfel geben, miteinander vermischen
und bei ca. 180°C fur 20-25 Minuten im
Backofen erhitzen, bis der Kirbis weich ist. Die
Chilischote in feine Ringe schneiden und etwa
5 Minuten vor Ende der

Backzeit zusammen mit den gehackten
Mandeln Uber den Kurbis geben. Alles gut
vermengen und die Auflaufform erneut fur
einige Minuten in den Backofen stellen.
Rosinen-Buchweizen zusammen mit dem
Butternut-Kirbis auf Tellern anrichten.




