BKK PROVITA « KORIAN STIFTUNG FUR PFLEGE UND WURDEVOLLES ALTERN

ALTENPFLEGEMESSE 2023

Ofen Kiirbis mit Kokos
Graupen Masala und
Paprika Mojo

1 Hokkaido Kiirbis
3 EL Olivenol

Fir das Garam:

Je 1 TL Fenchel-, Koriander- und
Kreuzkiimmelsamen

1 TL scharfes Paprikapulver

% TL gemahlener Kurkuma

1 EL Kokosflocken

1TL Salz

Fiir die Mojo:

1 rote Zwiebel

1 gewiirfelter Vollkorntoast

1 Bund Petersilie grob gehackt
Schale und Saft einer Limette
1 orangene oder rote Paprika
% TL Meersalz

2 EL Mandelplattchen

80 ml Olivenol

Den Ofen auf 180 Grad Umluft
vorheizen.

Fir das Garam Masala alle Zutaten
in einen Morser geben und kraftig
marsern, alternativ geht auch eine
Kaffeemihle oder eine andere
Kichenmaschine (Thermomix).

Den Kirbis halbieren, entkernen grob
in Sticke schneiden in eine Schissel
geben, mit dem Ol und Garam
mischen, auf ein Backblech geben
und fiir 20 Minuten backen.

Zubereitung Mojo

Paprika so gut es geht schalen (dann
wird sie bekommlicher) und in Wiirfel
schneiden.

Zwiebeln abziehen und wirfeln.
Petersilie grob hacken

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen,
Paprika, Zwiebeln, Mandeln, Brot
zugeben und 5 Minuten anbraten.
Dann alles aus der Pfanne zusammen
mit dem Limettensaft und Schale,
Petersilie, dem restlichen Ol in ein
hohes Gefald geben, cremig pirieren
und Uber den Kirbis geben.
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