Kiirbisgemiise mit Forellenfilet

Zutaten:
1kg Muskatklrbis
200 g Zwiebeln

50g Butter

10g Starke

125 ml Weillwein
Salz

schwarzen Pfeffer

Curry
Curcuma

vz Orange

4 Forellenfilets

Ol zum Braten

Zubereitung:

Kurbis schalen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.

Zwiebeln schalen und fein schneiden. Butter erhitzen und die Zwiebeln andinsten.
Starke einrihren. Mit Wein aufgief3en und die Kurbiswurfel dazugeben.

Orange entsaften. Saft mit den Gewurzen zu dem Kurbisgemise geben. Alles ca. 10 Minuten
kdcheln lassen.

Die Forellenfilets salzen und in Ol von beiden Seiten hellbraun anbraten.
Klrbisgemuse abschmecken und mit den Forellenfilets servieren.
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