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WelhnaChtI lCh gefu"ter Ku I'bIS V\./e|hnacht"en lasst sich auch vegetairlsch.genleBen. Mlt einer l.\/llsch.ung aus braunen .
Linsen, Grinkohl und Mandeln gefllt, bieten Hokkaido-Kirbisse ein wunderbar nussiges
Pendant zu der traditonellen Weihnachtsgans. Trakaja Kése und stiBer Granatapfel

kommen als i-Tupfelchen oben drauf.
@ 30-40min % 3-4 Personen

mit Linsen und K&se



Was du von uns bekommst
» Hokkaido-Kuerbis

« unbehandelte Saftorange

- rote Zwiebel

« Spekulatiusgewurz

+ Granatapfel

» Dose braune Linsen

- Trakaja Kase Feta Art

- Mandelblattchen

- Grunkohl

Was du zu Hause benétigst
- Olivenol
- Salz

- Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien
 Backblech

- Backofen mit Umluftfunktion
- Backpapier

« Pfanne

+ Kiichenreibe

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemtise und
Salate.

Allergene

Kann Spuren von Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 620kcal, Fett 34.8g,
Kohlenhydrate 44.1g, Eiweil3 26.4g

1. Kiirbis vorbereiten

Den Umluftofen auf 250°C vorheizen und ein
Backblech mit Backpapier auslegen. Den
Kiirbis halbieren und mit einem Loffel die
Kerne herausnehmen. Die Kirbishalften mit
der Schnittseite nach unten auf das Blech
legen und im vorgeheizten Ofen ca. 20-
25Min. backen.

4. Orange zubereiten

Die Schale der Orange fein abreiben und
den Saft auspressen.

2. Gemiise braten

Die Zwiebel schalen, halbieren und dann in
feine Wurfel schneiden. Den Griinkohl bei
Bedarf von harten Sténgeln befreien klein
schneiden. In einer mittelgroBen Pfanne 2EL
Olivendl erhitzen und die Zwiebeln darin
bei niedriger Hitze ca. 1-2Min. glasig
diinsten. Den Griinkohl dazugeben und bei
mittlerer Hitze ca. 3-4Min. mitbraten.

5. Fiillung vorbereiten

Die Linsen in ein Sieb abtropfen, abspulen
und zusammen mit dem Gewiirz, dem
Granatapfel, 1TL der Orangenschale oder
nach Geschmack, den Mandeln und dem
gebratenen Griinkohl vermischen. Mit Salz,
Pfeffer, Olivendl und Orangensaft
abschmecken.

3. Granatapfel vorbereiten

Wasser in eine groBBe Schussel fullen. Den
Deckel vom Granatapfel abschneiden und
seitlich entlang der weillen Haut
einschneiden. Nun facherartig auftrennen
und unter Wasser die Kerne heraustrennen.
Die weiBe Haut des Granatapfels von der
Wasseroberflache abschépfen und die
Kerne in ein Sieb abgielBen.

6. Kiirbis backen

Den Kése zerbroseln und zusammen mit der
Fiillung in die Kiirbishélften verteilen.
Weitere 6-8Min. zurlick in den Ofen
schieben. Die restliche Fillung als Salat dazu
essen. Die Kiirbisschale ist essbar, konnte
aber durch das Rosten bitter sein, wer das
nicht mag, 16ffelt den Kiirbis einfach aus.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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