Gratinderter Buttewut - Kiivbis mit Kalhs - oder

Pouletgeschnetzeltes

(2 Pens., 66 Min.)

Zutatern:

1 Butternut-Kurbis

ca. 1 | Gemuse-Bouillon (marga)

2 kleine rote Zwiebeln

2 EL Olivendl

2 dl Halbrahm oder «feine Créme zum Kochen»
1 EL milder Curry, Kurkuma und Pfeffer

300 g Kalbs- oder Pouletgeschnetzeltes

Adoitiones:

WN -

7.

8.

9.

Backofen auf 170 Grad vorheizen.

. Kirbis langs halbieren und Kerne entfernen.
. Kiurbisfleisch mit einem Kerngehauseausstecher herausstechen, dabei einen

Rand von ca. 5 mm stehen lassen.
Klrbishalften leicht salzen und in eine Auflaufform legen. Mit Gemuse-
Bouillon umgiessen bis die Klrbisse zur Halfte in der Bouillon stehen.

. (Auflaufform zudecken) und Kirbisse in der Ofenmitte ca. 30 Minuten

bissfest garen.

Zwiebeln fein geschnitten mit Olivendl kurz dinsten, dann das Kalbs- oder
Pouletgeschnetzeltes dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen und
anbraten.

Das herausgeldste Kurbisfleisch grob gehackt zur selben Pfanne geben und
kurz andlnsten.

Halbrahm beigeben und ca. 10 Minuten einkochen lassen. Falls es zu
trocken ist, etwas Gemuse-Bouillon dazugeben.

Mit Curry, Kurkuma, Salz und Pfeffer abschmecken.

10. Die Kirbismasse auf die zwei Klrbishalften verteilen.
11. Ofentemperatur auf 220 Grad erhdéhen und die geflillten Kirbishalften flr

Tiap:

5 bis 10 Minuten gratinieren.

Die Schale dieser Klrbissorte kann gegessen werden. Bei uns gehdrt auch immer
ein wenig Reibkase zum Gratinieren dazu. ;-)

Quelte:

Eigene Kreation ©



