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. -i" Gratinierter Kiirbis
. (fur 2 - 3 Personen)

Zutaten:

1 Kurbis (z. B. Hokkaido), 1 Toast oder Weil3brot (ca. 150 g), 150 g
geriebener mittelalter Gouda, 200 g Creme fraiche, Milch, Salz, Pfeffer,
Muskat

Zubereitung:

Den ganzen Kurbis waschen. Einen Deckel abschneiden und beiseite
stellen. Kerne und schwammiges Inneres ausldsen.

Toast- oder Weil3brot in Scheiben schneiden, beidseitig rosten, dann in
Waurfel schneiden. Creme fraiche mit etwas Milch verrthren, mit Salz,
Pfeffer und Muskat wirzen.

Ausgehohlten Kurbis abwechselnd mit einer Schicht Brotwdrfel,
Reibekase und einigen Essloffeln Creme fraiche-Sauce fullen und wurzen.
So weitermachen, bis der Kurbis zu % gefullt ist. Mit Creme fraiche-Sauce
abschlielRen. Dann den Deckel aufsetzten und den Kurbis in Alufolie
wickeln.

Den Kurbis im Backofen bei bei 175 ° C ca. 2 Stunden backen. Zum
Servieren Folie und Deckel entfernen. Kurbisfleisch sorgfaltig mit einer

Schofpfkelle ablésen und mit der Brot-Kase-Masse zusammen servieren.

Tipp: Der Hokkaido -Kurbis kann mit Schale verzehrt werden. Sie kbnnen
Ihn nach der o0.g. Zubereitung in Stlicke schneiden und servieren.

Gutes Gelingen wunscht Ihr Kirbismeister-Team

www.kuerbismeister.de



