avantilandi BI0GARTNERES

Der wochentliche Lieferservice der Biogartnerei an der Isen

Gemiise und Obst aus kontrolliert — biologischem Anbau o pé% 4,@4,
Andi Landshammer Tel.: 08081 9561582

Watzling 21 Mobil: 0170 3533554

84405 Dorfen www.gaertnereianderisen.de

Liebe Kundlnnen,
wir mochten Sie informieren, dass Salate, Paprika, Lauch, Fenchel, Krauter, Paprika,

Mangold, Gemusezwiebel, Kirbisse, Rosenkohl, Tomaten und Kohlrabi aus
Eigenanbau stammen.

Diese Woche empfehlen wir:

Zutaten:

1 Hokkaido, 25 g zerlassene Butter, 2 Knoblauchzehen, 1/2 scharfe Chilischote, 3 EL Erdnussol
(alternativ Sonnenblumendl) 2 Hahnchenbrustfilets (gehautet), 1 Zwiebel (gehackt), 1-2 TL
Chilipulver,

1TL gemahlener Kreuzkimmel, 1 griine Paprikaschote, 200 g Tomatenstiicke, Salz, frisch
gemahlener Pfeffer, Saure Sahne zum Garnieren

Zubereitung:

Den Backofen auf 220°C vorheizen. Stiel und Blitenansatz vom Kirbis abschneiden. Den
Kirbis waagerecht durchteilen und das faserige Innere samt Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch
mehrmals tief einschneiden, dann die Kiirbishalften, Offnung nach oben, in eine feuerfeste
Form setzen. Die zerlassene Butter mit einer zerdriickten Knoblauchzehe und der Halfte der
feingehackten Chilischote mischen und die Kirbisse damit bestreichen. Wahrend der
Zubereitung der Fllung, die Kirbisse in den Backofen geben.

Fir die Fullung das Ol in einer Pfanne erhitzen und das in Streifen geschnittene Hiihnerfleisch
darin garen, bis es gebrdunt ist. Die gehackte Zwiebel, den restlichen Knoblauch sowie die
Chilischote und die Gewdlrze hinzufiigen. Die Hitze reduzieren und unter gelegentlichen
Wenden weitere 4-5 Minuten garen.

Die Paprika in Streifen scheiden und mit den Tomaten hinzufligen. Das Ganze unter Ruhren
zum Kochen bringen und alle Réststoffe vom Pfannenboden l6sen.

Die Fullung abschmecken, in die vorgegarten Kurbishalften fillen und locker mit Alufolie
bedeckt nochmals fur etwa 15 Minuten in den Backofen stellen.

Die Folie abnehmen und die Kirbisse weitere 10 Minuten unbedeckt backen, bis der Kurbis
weich ist und die Schale leicht schwarz zu werden beginnt. Auf jede Portion einen Essléffel
Saure Sahne geben, mit Chilipulver Gberstaduben und sofort servieren!

Einen guten Appetit und eine schéne Woche winscht das avantiandi -Team!



