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Benotigte Zutaten

Flr das Gemuse

800 g
1

1

3

2

15

2 EL
2 EL

Kirbis

Zwiebel
Knoblauchzehe
Paprika (bunt)
Karotten
Champignons
Olivendl

Petersilie (gehackt)
Salz, Pfeffer

Fur das Crumble

90 g
2 EL

5049

1 Zweig

Mehl

SalzburgMilch
Granformaggi
(gerieben)

Premium Teebutter
(kalt)

Eigelb
Thymian

www.milch.com
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Gemuse-Crumble

Jetzt wird es farbenfroh in der
Fernsehgartenklche - passend zur
herbstlichen Stimmung, gibt es dieses Mal ein
buntes und gesundes Gemuse-Crumble. Das

Rezept fur Sie zum Nachkochen finden Sie hier.

Viel Freude bei der Zubereitung!
Anleitung

1. Den Kdrbis in ca. 1 cm groRe Wirfel schneiden, die Champignons, die
Karotten sowie die Paprika putzen und in Scheiben schneiden und mit der
gehackten Zwiebel und dem Knoblauch in einer Pfanne mit etwas Ol
anbraten.

2. Mit Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken. Die Thymianblattchen
abzupfen.

3. Die Butter in kleine Stlickchen schneiden.

4. Mehl, Butter, Eigelb, Parmesan und Thymian mischen und alles zu
krimeligen Streuseln verkneten. Nach Geschmack salzen.

5. Die Gemusemischung in kleine Formchen flllen und die Streusel dariber
verteilen.

6. Den Crumble ca. 30 Minuten bei 200 °C backen, bis die Streusel goldbraun
und schén knusprig sind.
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Ein Rezept vom
ORF Fernsehgarten
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https://www.milch.com/de/produkte/granformaggi-120/
https://www.milch.com/de/produkte/granformaggi-120/
https://www.milch.com/de/produkte/granformaggi-120/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/

