» 1 kleiner Hokkaido Kirbis
» 100 g Reis

» 1 Zwiebel

» 300 ml Gemusebriihe

» 150 ml Sahne

» 2 TL Curry

» 2 TL Curcuma

> 1 TI Kimmel Kérner

» 1 Messerspitze Kimmel Pulver
» Salz und Pfeffer

» 1/2 Bund Petersilie
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Den Kirbis schalen und in mittelgroBe Wiirfel schneiden. Die Zwiebel in
kleine Wiirfel

schneiden. In einem Topf den Reis nach Packungsangabe kochen und
einen Teel6ffel von dem Curcuma dazu geben, um den Reis einzufarben.

Die Zwiebel in einem grolRen Topf glasig anbraten und dann den Kiirbis
dazu geben und ca 2-3 Minuten mit anbraten. Dann mit der
Gemiusebrihe abloschen und mit geschlossenem Deckel ca. 10 Minuten
kocheln lassen.

Die Gewdlirze dazu geben und nochmal 5 Minuten ziehen lassen, gegen
Ende noch mit der Sahne abschmecken, sodass alles Cremig wird und ein
bisschen gehackte Petersilie dazu geben.

Alles auf einem Teller anrichten und mit der restlichen Petersilie und
etwas Kimmel Koérnern bestreuen und servieren.
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