COOKIT-ERLEBEN.DE

Gefullter Spaghettikurbis
mit Speck und Kase

ZUTATEN

2 Spaghettikirbisse
(je ca. 700 q)

50 g Parmesan
50 g Gouda
200 g Zwiebeln
20 ml Rapsol

150 g magere
Schinkenspeckwirfel

100 g Frischkase
100 ml Sahne (32 %)
1 TL Salz

3 Prisen Pfeffer

Rucola zum Garnieren

HERBSTKUCHE AUS DEM COOKIT

Zarte Kurbisfasern, wurziger Speck und eine
cremige Kaseflullung. Im Ofen Uberbacken und mit
frischem Rucola serviert.

4 Portionen - Gesamtzeit ca. 1 Std. 20 Min.

Zubehor
Feine Raspelscheibe - dicke Schneidscheibe - 3D-Ruhrer -
Backblech mit Backpapier

Rezeptanpassung: Anke Schigulla-Opitz
Foto: eigenes Foto, Kl-bearbeitet

ZUBEREITUNG

1. Klrbis vorgaren

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Kurbisse langs
halbieren und entkernen. Mit der Schnittflache nach unten auf das
vorbereitete Blech legen und 40 Minuten backen.

2. Kase und Zwiebeln vorbereiten

Parmesan und Gouda mit der feinen Raspelscheibe auf Stufe 6 raspeln,
umflllen. Zwiebeln halbieren, mit der dicken Schneidscheibe auf Stufe 6
schneiden und umftllen. Topf auswischen.

3. Speck und Zwiebeln anbraten

3D-RUhrer einsetzen. Ol und Speck bei Stufe 4 | 160 °C | 4 Min. anbraten.
Zwiebeln zugeben und weitere 4 Min. bei gleicher Einstellung braten.
Jeweils Deckel schlieSen, Messbecher entnehmen.

4. Cremige Sauce zubereiten

Frischkase, Sahne, 70 g Kasemischung, Salz und Pfeffer zugeben. Mit
geschlossenem Deckel und eingesetztem Messbecher bei Stufe 5 | 98 °C
| 5 Min. erwarmen.

5. Fullen und Uberbacken

Klrbisfleisch mit einer Gabel lockern; dabei 1-1,5 cm Rand stehen lassen.
3D-Rihrer entnehmen und das Fruchtfleisch mit dem Spatel unter die
Sauce heben. In die Klrbishalften fullen, mit den Gbrigen 30 g Kase
bestreuen. Bei 180 °C Ober-/Unterhitze 15-20 Min. tberbacken. Mit
Rucola servieren.
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