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Uplénder Firr 4 Personen
Kurbis-Linsen-Eintopf

4 kleine Zwiebeln 1L Gemusebrihe

2 Knoblauchzehen 4 EL Apfelessig

Ol zum Anbraten Salz und Pfeffer

800 g Kiirbisfleisch, 150 g Upléander Créme Fraiche
z.B. Hokkaido Schnittlauch

250 g rote Linsen

Zwiebeln und Knoblauch schélen, fein hacken und in Ol anbra-
ten. Das in kleine Stlicke geschnittene Kirbisfleisch zugeben
und kurz mit braten. Die roten Linsen zufligen und alles mit
Brihe abléschen. Zugedeckt aufkochen lassen und auf nied-
riger Stufe ca. 30 Minuten weich garen. Ab und zu umrUh-
ren. Mit Essig und Gewurzen pikant abschmecken und 100 g
Créme Fraiche unterziehen. Zum Servieren mit Schnittlauch-
rollchen und der restlichen Creme Fraiche garnieren.

Tipp: Mit angebratenen Speckwdirfeln
verfeinern. Schmeckt auch mit Schmand.
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Weitere Rezepte finden Sie unter
[(er www.bauernmolkerei.de
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