Linsen - Kurbiargout

70 g Kurbisfleisch (z. B. Hokkaido)
35¢ Zwiebel(n)
50 g Kartoffel(n), fest kochende

0,3 Stuck Birne(n), feste
0,33 EL Zitronensaft
1,67 g Kurbiskerne

3 EL Birnensaft
0,17 Liter Gemusebrihe

33,39 Linsen, rote
0,5 Stuck Friuhlingszwiebel(n)
1,79 Majoran

Krauter, italienische
Salz und Pfeffer
Ol

Den Kiirbis entkernen und in 1 cm grofRe Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln
und Kartoffeln schalen und ebenfalls in 1 cm groRe Wirfel schneiden. Die
Birnen ebenfalls wirfeln und in Zitronensaft wenden.

Die Kirbiskerne in sehr wenig (!) Ol in der Pfanne résten und
beiseitestellen. Kiirbis und Zwiebeln mit Ol in der Pfanne glasig
anschwitzen. Den Birnendicksaft hinzufligen und etwas karamellisieren
lassen. Die Bruhe hinzugiefen und einmal aufkochen lassen. Bei mittlerer
Hitze ca. 5 Minuten kochen lassen. Kartoffeln, Linsen und Birnen zugeben.
Weitere 10 Minuten bei mittlerer Hitze garen.

Die Fruhlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Den Majoran abzupfen und
zusammen mit den italienischen Krautern und Fruhlingszwiebeln
hinzufigen. 2 - 3 Minuten mitgaren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



