Kurbisragout mit Krauterseitlinge

Zutaten

150g Zwiebeln,

ca. 400g Hokaidokurbis,
200g Krauterseitlinge,
509 Zucker,

00ml Balsamico,

200ml Traubensaft

10g Gemiisebrihpulver

Zubereitung

Zwiebel schélen und in Streifen schneiden. Kirbis waschen und Schadstellen ausschneiden - muss
nicht geschalt werden - Kerne mit einem Loffel entfernen. Kirbisfleisch und Pilze in Wiirfel schneiden.

Den Zucker in einem Topf unter stdndigem Rihren karamellisieren. Zwiebeln dazugeben und mit dem
Balsamico abléschen, ca. 5 minuten einkdcheln. Traubensaft und Kirbis dazugeben und 10 Minuten
kocheln lassen. Pilze mit dem Gemusebrihpulver dazugeben und nochmals 5 Minuten kochen (bis
der Kurbis und die Pilze bissfest sind).



