GEMUSE HULSENFRUCHTE PILZE / AUBERGINE KURBIS ZUCCHETTI / KURBIS MIT LAUCHFULLUNG

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
mittel 25 Min. Herbst international
KURZ VORGESTELLT

Der gefiillte Kiirbis macht Eindruck und sattigt. Verlockende Diifte von Thymian, Lauch und
Kéase steigen auf. (+60 Min. Backzeit)

ZUTATEN (4 PERSONEN)

60 g Butter 250 g Greyerzer

4 St Lauch 47w Thymian

2TL Senf, scharfer 1.5kg Kiirbis

8 EL Creme fraiche Salz, Pfeffer aus der Mihle
ZUBEREITUNG

1. Ofenauf 190° C vorheizen. Die Butter in einer hohen Pfanne bei mittlerer Hitze
schmelzen. Den Lauch riisten, in feine Ringe schneiden und in die Pfanne geben.
Sobald er zu zischen beginnt, Hitze stark reduzieren, Pfanne zudecken und 10 Min.
sehr weich diinsten.

2. Pfanne vom Herd nehmen. Senf, Creme fraiche und geriebenen Kése hineinriihren,

kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sauce muss spater auch das Kirbisfleisch
wiirzen!

3. Den Boden des Kiirbisses flach schneiden. Den Deckel grossziigig wegschneiden.
Das weiche Fleisch mit den Samen herauslésen.

4. Lauchmischung bis zu zwei Dritteln Hohe in die Kiirbisse fiillen. Thymianzweige in
die Mitte stecken. Deckel auflegen und rund 1 Std. auf einem Backblech im Ofen
backen, bis das Fruchtfleisch innen sehr weich ist.

TIPP: Kleinere Kiirbisse eignen sich fir Einzelportionen.

Rezept: Hugh Fearnley-Whittingstall. Taglich vegetarisch. AT-Verlag 2012 - Foto: compactcook.com
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