Vorschlage ftir Fuer Gemitise
i Spaghetti-Kiirbis

Spaghetti-Kiirbis mit cremiger Mangold Feta Fiillung

Hier kommt nachtraglich ein Rezept zum Spaghetti-Kurbis. Das
Grundrezept lag euch bereits letzte Woche bei. Hier kommmt eine Idee
flr eine zuséatzliche Fullung und soll vor allem zur Inspiration dienen.
Grundsatzlich kédnnt ihr alles, was euch als passend vorkommt, als
FUllung verwenden. Von Carbonara uber Tomatengemusesauce hin
zu Couscous, Linsendahl oder Grunkern.

Mit dem Spaghetti-Kurbis kédnnt ihr ganz einfach ein kleines Ofen-
Sternchen-Gericht zaubern. ©

Zutaten:

1 Spaghetti-Kurbis, 6 Blatt Mangold, 1 Stange Porree, 2 mittelgro3e
Tomaten, 1 Handvoll frische Krauter, Lieblingsveta,
Lieblingskochsahne, 1 Stange Porree, 1gehaufter EL Margarine, 2 EL
Mehl, 2 TL Bruhepulver, 1 Prise Muskat, Olivendl, Pfeffer und Salz

Zubereitung;

Spaghetti-Klrbis der Lange nach halbieren, Kerne herausnehmen,

mit Olivendl die Schnittflache reichlich einpinseln, leicht salzen, bei
180 °C Umluft in den Ofen geben und fur 30 bis 45 Minuten backen

(hangt von der GréBe des Kurbis ab).

In der Zwischenzeit Mangoldblatter von den Stielen trennen. Stiele

fein hacken und die Blatter in feine Streifen schneiden. Porree fein

hacken und Tomaten wurfeln.




Mehlschwitze: Margarine (Butter) in einem Topf bei mittlerer Stufe
zerlassen, Mehl und Bruhepulver hinzugeben und mit einem Schneebesen
oder einer Gabel verruhren, sodass ein Art sehr feuchter Teig entsteht. Die
Kochsahne hinzugeben und unter standigem RUhren aufkochen lassen.
Die Kochsahne sollte andicken. Wird es zu dick, kann ein Schuss
Lieblingsmilch hinzugegeben werden. Muskat unterrGhren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Mangold und Porree in einer Pfanne mit Olivendl andlnsten, bis die Stiele
weich werden. Die Mehlschwitze und die Tomatenwdurfel hinzugeben und
das Ganze 3 Minuten kécheln lassen. Die Konsistenz sollte eher cremig und
nicht zu flUssig sein.

Spaghetti-KUrbis aus dem Ofen nehmen und mit einer Kabel das gekochte
Fruchtfleisch |6sen, so dass quasi Spaghetti entstehen.

Die Mangoldcreme in die beiden Kirbishalften geben, Lieblingsveta
daruber verteilen und fur weitere 10 Minuten in de Ofen geben.

Guten Appetit

Viel SpalB beim Ausprobieren! &
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