Mit Frischkase gefullte Kirbisviertel

Zutaten:

2 Hokkaido-Kurbisse je ca. 500g, 2 Knoblauchzehen,

80g Pflanzencreme, 1 Bund Basilikum, 150g Frischkase, 3 EL
Parmesankase, 2 Eier, 5 EL Paniermehl,

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

Kurbisse waschen, vierteln und Kerne entfernen.

6 Kurbisviertel pfeffern und salzen und auf einem Blech im

Ofen 15 Min. backen bei 200° C.

Flr die FUllung den restlichen Kurbis schalen und klein wurfeln.
Knoblauch schalen und durch die Presse dricken. Zusammen mit der
Pflanzencreme bei milder Hitze 15 Minuten dunsten. Danach etwas
abkuhlen lassen.

Gemuse und Basilikum im Mixer purieren. Mit Frischkase, Parmesan,
Eiern und Paniermehl verruhren.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Anschliel3end die Kurbisfullung in die Kurbisviertel verteilen und 20
Minuten gratinieren.

Tipp: Dazu schmeckt frischer Feldsalat!

Gutes Gelingen wunscht Ihr Kirbismeister-Team

www.kuerbismeister.de



