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In der Athiopischen Kiiche unterscheidet man ganz grob in Wots und Alichas. Ein Wot ist immer
eher scharf, eine Alicha eher mild. Bei diesem Rezept handelt es sich also um einen scharfen Kiirbis
Eintopf.

q Kiirbis Eintopf Duba Wot - Athiopien

Klassisch wird er mit dem Athiopischen Fladenbrot Injera gegessen. Und dhnlich wie in der
Indischen Kiiche werden gerne mehrere kleine Portionen verschiedener Gerichte nebeneinander
gegessen. Zu einem sehr scharfen Wot wiirde man dann zum Beispiel einen kiihlenden Frischkase
servieren (Rezept findet ihr auch hier auf der Website). Vielleicht noch was Sauerliches wie ein
Pickel oder einen Salat.

Das hier ist ein schnelles und einfaches Rezept. Man braucht Berbere — das ist einen fiir Athiopien
typische Gewilirzmischung. Die kann man selbst herstellen (Rezept auch auf unserer Rezepte Seite)
oder auch fertig in Asia- oder Afrika-Laden kaufen. Berbere ist scharf! Der starkehaltige Kirbis
vertragt das aber. Und lieber dann eben etwas Kiihlendes dazu wie Soja-Joghurt oder veganen Kase
dazu essen, als auf die typische Scharfe verzichten.

Zutaten ca. 4 Personen
1 mittelgroRer Hokaido
2 Zwiebeln

6 cm Ingwer

1 EL Berbere

% Tasse Wasser

1. Die Zwiebel schdlen und wiirfeln. Den Kiirbis entkernen und ebenfalls wirfeln.

2. Die Zwiebeln in Ol glasig anschwitzen. Den Ingwer dazu reiben und ebenfalls kurz
anschwitzen. Dann die Kiirbiswirfeln und das Berbere zugeben. Wasser angieRen und
Deckel drauf. Das Gemuise dampft im eigenen Saft und mit Hilfe des bisschen Wasser jetzt
gar. Wichtig: mit der Hitze runter gehen und nur bei geringer bis mittlerer Hitze kocheln.

3. Wenn der Kirbis gar ist, mit Salz abschmecken. Fertig.
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