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Kiirbis-Cannelloni mit Rostgemiise

ZUTATEN (fiir 4 Portionen)

2,5 EL Kiirbiskerne

1 Bio-Zitrone

1 Bund Petersilie

7 EL Olivenol

Salz

Pfeffer

Muskat

540 g Hokkaido-Kiirbis
2 Kartoffeln

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Dose Tomaten

35 g Parmesan (Stiick)
140 g Creme fraiche
0,5 Chilischote (rot)
140 g Ricotta

16 Cannelloni

1 TL Honig

3 Mohren

3 Paprika (rot und gelb)
1 Bund Lauchzwiebeln

ZUBEREITUNG
Zeitaufwand: 100 Minuten

Zunidchst miissen Sie die Kiirbiskerne klein hacken und in einer groflen Pfanne ohne Fett anrds-ten. Sodann die Zitrone heif} waschen und
die Schale abreiben. Petersilie waschen, hacken und alle vorbereiteten Zutaten mit dem Ol verriihren sowie wiirzen.

Anschlieflend konnen Sie den Kiirbis waschen, vierteln, entkernen und in Wiirfel schneiden. Ebenso die Kartoffeln schilen, waschen und
wiirfeln. Beide Zutaten zusammen in Salzwasser ca. 15 Minuten weichkochen.

Parallel kénnen Sie die Zwiebel und den Knoblauch schilen. klein hacken und in heiRem 01 an-diinsten. So dann die Tomaten mit Saft
hinzufiigen, zerdriicken, aufkochen und fiir ca. 15 Minu-ten kocheln lassen.

Nun den Parmesan reiben und mit Creme fraiche verriihren. Chili entkernen, waschen und hacken und den ausgedampften Kiirbis zer-
stampfen. Ricotta und Chili unterriithren — mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Das Piiree konnen Sie einfach mit einem Spritzbeutel in die Cannelloni fiillen. So dann die Toma-tensofie mit Salz, Pfeffer und Honig
wiirzen und ca. die Halfte in eine Form (30 cm lang) streichen. Cannelloni darauf anrichten und die restliche Sof3e dariiber verteilen und
mit Parmesan-Créme fraiche verstreichen. Das Ganze im heiflen Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) fiir 35 bis 40 Minuten
backen.

Zuletzt die Mohren, Paprika und Lauchzwiebeln schilen und in Scheiben sowie grobe Stiicke schneiden und mit 2 — 3 EL Ol in der Pfanne
erhitzen. Das Gemiise muss darin fiir 10 bis 15 Minu-ten braten und wird mit den Cannelloni und Kiirbiskern-Pesto angerichtet.
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Kiirbis-Spinat-Pfanne mit Hackballchen
ZUTATEN (fiir 4 Personen)

2 EL geschilte Sesamsaat
600 g Hokkaido-Kiirbis

200 g Baby-Blattspinat

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

500 g gemischtes Hackfleisch
3 EL Semmelbrosel

1 Ei (Grofle M)

1 1/2 TL mittelscharfer Senf
Salz

Pfeffer

2EL Ol

200 ml Gemiisebriihe

150 g Ziegenfrischkise

ZUBEREITUNG
Zeitaufwand: 40 Minuten

Sesam in einer Pfanne ohne Fett braun rosten, herausnehmen. Kiirbis griindlich waschen, in diin-ne Spalten schneiden und Kerne heraus-
kratzen. Spalten halbieren. Spinat verlesen, waschen und abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch schélen, fein wiirfeln

Hack, Semmelbrésel, Ei, Senf, Zwiebel, Knoblauch, 1 gestrichenen TL Salz und 1/2 gestrichenen TL Pfeffer verkneten. Aus der Hackmasse
ca. 8 kleinere Billchen formen. Ol in einer grolen Pfan-ne erhitzen und die Hackbillchen darin unter Wenden bei mittlerer Hitze 9—10
Minuten braten, herausnehmen

Kiirbis ins heif3e Bratfett geben, unter Wenden 5—6 Minuten braten. Briihe angiefSen, Spinat zuge-ben, zugedeckt diinsten, bis der Spinat

vollstindig zusammengefallen ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Hackbéllchen hineingeben, erneut erwirmen. Kise dartiberbrickeln, etwas
schmelzen lassen und mit Sesam bestreuen. Dazu schmeckt gerostetes Graubrot.

Wir wiinschen einen guten Appetit!
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