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HEIMATKUCHE

Gefillter Butternutkirbis
... aus dem Backofen

Zutaten und Zubereitung fiir zwei Personen

Backofen vorheizen auf 200° C Ober/Unterhitze
o 1 Butternusskdurbis
o 3 ELOlivendl
« Salz und Pfeffer nach Geschmack
« 300 g Rinderhack
o 150 ml passierte Tomaten
e 150 ml Bruhe
o 1kleine Zucchini
« 1grolie Karotte
o 3 Friuhlingszwiebeln
o 2 Knoblauchzehen
o 1Schalotte

e Y Bund Petersilie
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% Bund frischen Thymian
% Mozzarella zum tberbacken
125 g Kirschtomaten zum garnieren

. Den Butternutkirbis waschen, langs halbieren und die Kerne mit einem
Loffel entfernen. Die Oberflache kreuzférmig mit einem Messer
einritzen, mit dem Olivendl bestreichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Klrbishalften auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen
und auf mittlerer Schiene etwa 20 Min backen.

. In der Zwischenzeit die Zucchini waschen und in 2 cm grol3e Stlickchen
wirfeln, die Tomaten waschen und halbieren, die Karotte raspeln oder
stifteln, die Frihlingszwiebeln waschen, putzen und in ca. 2 cm lange
Ringe schneiden. Knoblauchzehen schalen und durch die Presse driicken,
Schalotte fein wirfeln. Alles in eine Schiissel geben, salzen und pfeffern.
Krauter hacken und untermischen, mit dem restlichen Olivendl
vermischen.

. Eine Pfanne erhitzen und das Hackfleisch kriimelig braten, das Gemdise,
die Briihe und die passierten Tomaten dazu geben und alles 5 Min.
einkochen lassen

. Die Backofentir 6ffnen, die Fleisch-Gemusefillung in und auf die
gesamten Kirbishalften verteilen. Die Backofentemperatur jetzt auf 220°
erhdhen und alles nochmal ca. 20 Min. Gberbacken. Zum Ende hin noch
die Mozzarellaflockchen auf den Kirbishalften verteilen und schmelzen
lassen.

. Mit Kirschtomaten garnieren und servieren

¥ Guten Appetit ¥



