Knusprige Kiirbis-Quarkspeise

Zutaten fiir 4 Personen:

250 g Kurbisfruchtfleisch (z.B. Hokkaido, Butternut)

200 ml Orangensaft

3 EL Zitronensaft

2 EL Vanillezucker

1 EL Zucker

150 g Quark 20%

50 g griechischer Joghurt

2 EL Puderzucker

100 g Schlagsahne

80 g gerdstete Nusse und Kerne (z.B. Kurbiskerne, Mandeln, Haselntlisse)

Zubereitung:

Das Kiurbisfleisch klein schneiden und mit dem Orangen- und Zitronensaft,
Vanillezucker und Zucker in einen Topf geben.

Alles aufkochen und den Kurbis bei kleiner Hitze ca. 10 — 15 Minuten weich garen.
AnschliefSend puirieren und das Kurbispliree ausktihlen lassen.

Den Quark mit dem Joghurt und dem Puderzucker cremig riithren.

Die Sahne steif schlagen und unterheben.

Die Quarkcreme auf 4 Glaser verteilen und das Kurbispuiree darauf fullen.

Die gerosteten Niisse und Kerne grob hacken, anschliefRend auf das Dessert
streuen.

Wer mag, kann auch einen Essloffel Mohn unter die Quarkmasse riithren.
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