Hokkaido

Zwiebel-Hokkaido~Kuchen @

500 g Hokkaido, Zwiebeln und Knoblauch
klein-geschnitten andiinsten.

500 g Zwiebeln, Hokkaido zufiigen u. 15 Min. diinsten.
kleingeschnitten Aus Mehl, Margarine, 1 Ei, Backpulver
1 Knoblauchzehe, u. Salz einen Teig herstellen. Damit eine
geschnitten ‘ Springform auskleiden. Gemiise in die
ol Form geben und das gewiirzte

250 g Mehl Sahne-Ei-Gemisch dartiber geben.

125 g Margarine, Ei :Zesislﬁo °C/ 1 Std. im Backofen stocken

1 TL Backpulver, Salz R
0,25 | Saure Sahne Stertman

2 Eier, Salz, Pfeffer




HOKKAIDO
Fir Sie angebaut, frisch vom Feld, die Guten vom Lehmboden!
Hokkaido ist ein Oberbegriff. Es gibt orange, griine, graue und
blaue Hokkaidos. Dazu kommen viele verschiedene Hokkaido-
sorten. Die gangigste orange Sorte ist
wohl der Uchiki Kuri.

Vorteil: Der Hokkaido kann mit Schale
verarbeitet werden.

Das erleichtert enorm die Zubereitung.
Idealerweise hat er auch eine gute
PortionsgroBe fiir den privaten Haushalt
und besitzt ein feines, vielseitig
einsetzbares Fruchtfleisch.

Ich berate Sie gerne
im Kiirbisparadies!

B Geschmack: mild, Maronengeschmack,
etwas siiBlich

BLUMEN- & KURBISPARADIES
Beatrix Stertmann

B Hinweis: Schmeckt ein Kiirbis bitter, e
i i i 1 48161 Miinster-Nienberge
ist dieser nicht zum Verzehr geeignet. -~ nster-Nienberge

g 3 ::it'_.E info@stertmann.de
B [agerung: Kiirbisse lassen sich 2-3 g Wwwstertmann.de
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