MARLEY SPOON

Hokkaidokﬁ rbis mit Kase_Brot_Fu"ung Die Inspiration fir unsere leckeren Rezepte finden wir Uberall: In Restaurants und

Kochbuchern, auf Blogs oder auch bei Freunden zu Hause. Als unsere Kéchin Martina
dazu Feldsalat klein war, aB sie oft bei einer Freundin zu Mittag, deren Mutter die kdstlichsten

vegetarischen Gerichte zauberte. Mit diesem Rezept fiur Kirbis, der lecker mit Brot und
@ ca. 40min % 3-4 Personen Kase gefullt ist, wirst du mit Sicherheit genauso gliicklich wie die jiingere Martina!



Was du von uns bekommst
- 3 kleine HokkaidokUrbisse
1 Baguettebrotchen !

+ 1 Stange Lauch

« 2 Becher Créme fraiche 7

+ 200g mittelalter Gouda,
gerieben 7

- 50g Kirbiskerne

+ 2009 Feldsalat

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen
- 2 Backbleche und Backpapier
- groBe Pfanne

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

Allergene
Gluten (1), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 882kcal, Fett 58.1g,
Kohlenhydrate 58.8g, Eiwei3 27.3g

TS = 2

@ @

1. Kiirbisse aushohlen

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Von den Kiirbissen einen kleinen
Deckel abschneiden und die Kerne sowie
das faserige Fruchtfleisch mit einem Loffel
entfernen. Den Boden etwas begradigen,
sodass die Kiirbisse gut stehen, dann die
Kiirbisse und die Deckel auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen und
direkt in den vorheizenden Ofen geben.

4. Kurbisse fiillen

Die vorgebackenen Kiirbisse fillen und
noch ca. 15Min. backen, bis die Kiirbisse gar
sind. Tipp: Sollten die Kiirbisse von auBen
zu dunkel werden, die Schale spéter einfach
nicht mitessen.

2. Crolitons rosten

Das Brétchen in Wirfel schneiden und mit
1EL Olivendl sowie je 1 Prise Salz und Pfeffer
vermengen. Wenn der Ofen seine
Temperatur erreicht hat, die Brétchenwiirfel
auf einem zweiten mit Backpapier
ausgelegten Backblech verteilen. Das Blech
Uber den Kiirbissen in den Ofen geben und
die Croatons 3-4Min. rosten, dann
herausnehmen. Die Kiirbisse weitere

ca. 10Min. backen.

5. Kiirbiskerne anrdosten

Die Kiirbiskerne in der Pfanne ohne Zugabe
von Fett bei mittlerer Hitze 2-4Min. anrdsten,
bis sie knistern und goldbraun sind. Zum
Abkuhlen aus der Pfanne nehmen.

3. Fiillung vorbereiten

Den Lauch langs halbieren und quer in sehr
feine Streifen schneiden, dann in einer
groBen Pfanne mit 1EL Olivendl und 1 Prise
Salz bei mittlerer Hitze 3-4Min. anbraten. Die
Croiitons mit dem Lauch, der Créme fraiche
und dem Kése vermengen und die Fiillung
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Pfanne auswischen.

6. Salat zubereiten

Aus 2EL Olivendl, 2EL Essig und je

1 kraftigen Prise Salz und Pfeffer ein
Dressing anriihren und kurz vor dem
Servieren mit dem Feldsalat und den
Kiirbiskernen vermengen. Die Kiirbisse mit
dem Salat anrichten und servieren.

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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