Wir 9 Lebensmittel.




VERWENDUNG

Pepinos am besten als Frischobst oder als Konfitiire verzehren.
Reife Friichte schmecken ausgezeichnet, dabei ist zu beachten,
dass die Schale nicht mitgegessen wird. Die hellen weichen
Kerne kdnnen jedoch zusammen mit dem Fruchtfleisch verzehrt
werden, z.B. indem man die Pepino teilt und ausldffelt. Das siiBe
Fruchtfleisch wird mit einigen Spritzern Limettensaft zu einem
wahren Geschmackserlebnis. Das Aroma passt auch perfekt zu
Krabben oder rohem Schinken. Pepinos lassen sich aber auch
zu delikaten SiiB- und Nachspeisen verarbeiten.

e dass sich das Nachtschat-
i tengewdchs Pepino auch fiir

i die herzhafte Kiiche hervor-
i ragend eignet? Eingerolit in
i Schinken wird sie zu einer
i kostlichen Vorspeise!

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN ZUBEREITUNG

2EL Rapsdl Fiir die Marinade 0I, Essig und Pfeffer verquirlen. Den Matjes,

2TL Essig die Schalotte und den Apfel fein wiirfeln und mit der Marina-
Pfeffer aus der Miihle de mischen. Durchziehen lassen. Kurz vor dem Servieren

2 Matjesfilets die Pepino halbieren, entkernen und aushohlen. Das Pepino-

1 Schalotte fruchtfleisch fein wiirfeln und mit der Fiillung mischen. Die

Ya Apfel Pepinohalften fiillen und sofort servieren.

1 Pepino

Wir wiinschen Ihnen einen bewussten Genuss!
Pro Portion: 322 kcal, 9 g Kohlenhydrate, 11 g EiweiB, 27 g Fett

Angeschnittene Pepinos farben sich schnell braun,
deshalb die Friichte am besten erst kurz vor dem Ver-
zehr aufschneiden oder mit Zitrone betréufeln.

Haltbarkeit - Lagerung Anbaulénder
Pepinos am besten bei Raumtemperatur i Ecuador, Kolumbien,
aufbewahren. Sie bleiben dann ca. 4-5 1 Frankreich

Tage frisch. Leicht gekuhit lassen sie sich
bis zu 7 Wochen lagern.






