<

Zutaten:

P ey

Kuarbisauflauf mit Zimtsahne
(fUr 6 Personen)

1 kg Kurbisfleisch, 200 ml WeilBwein, Saft einer Zitrone, 100 ml Apfelessig,
400 g Zucker, 1 MSP gemahlener Zimt, 2 Nelken, %2 | Milch, 1
Vanilleschote, 100 g Zucker, 6 frische Eier, 15 Scheiben Weil3brot, Butter
far die Auflaufform, 300 g Schlagsahne,

1 TL gemahlener Zimt

Zubereitung:

Das Kurbisfleisch in 2 cm grofRe Wurfel schneiden, zusammen mit
WeilBwein, Zitro-nensaft, Apfelessig, Zucker (400 g), Zimt und Nelken in
einem Topf bissfest kdcheln. Die Flussigkeit sollte fast verdampft sein.

Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark zur Milch geben. Milch,
Vanillemark und 100 g Zucker aufkochen, etwas abkuhlen lassen und die
Eier einrthren. Die Weil3brotscheiben mit der Eier-Milch tranken.

Boden und Rand einer gebutterten, zylindri-schen Auflaufform mit Brot
auslegen. Darauf das Kurbisragout fullen. Die Ubrige Eier-Milch Uber alles
gielBen. Mit den restlichen Brotscheiben abdecken.

Die Form im vorgeheizten Backofen bei 200° C, Gas Stufe 3, etwa 35
Minuten backen.

Den Auflauf kurz abkuhlen lassen und auf eine runde Platte sturzen. Die
Sahne steif schlagen und den gesturzten Auflauf bestreichen. Zum
Schluss die Sahne mit ge-mahlenem Zimt Gberstauben.

Gutes Gelingen wunscht Ihr Kirbismeister-Team

www.kuerbismeister.de



