MARLEY SPOON

1 H H H Heute ist dein Tag, dein groBer Tag. Um ganz genau zu sein: dein XXL-Tag! Denn egal,
Shepherd S Ple mlt RlnderhaCk ob du mal wieder die gesamte Familie am Tisch zusammenbringen willst, einen
geselligen Abend mit Freunden planst oder fur dich selbst vorkochen willst - unsere

doppelte Portion macht es maglich! Einmal kochen, zweimal genieBen: Einfach,
@ ca. 1h % 3-4 Personen praktisch, lecker. (Dieses Rezept ergibt je nach gewéahlter Kochbox 4 oder 8 Portionen.)

und leckerer Kurbishaube




Was du von uns bekommst

+ 4 Bio-Butternusskirbisse

+ 1kg Rinderhackfleisch

- 1.8kg Spaghetti-Gemisemix

+ 4 Knoblauchzehen

« 4 Dosen Bio-Tomatenmark

+ 4 Pck. Gulaschgewiirz

+ 2 Pck. Hihnerbriihgewdirz

« 4 Stucke italienischer Hartkase 2

Was du zu Hause benétigst
+ 150g Butter 2
« 2EL Weizenmehl '

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen und 2 Auflaufformen
« 2 groBe Topfe

+ Kiichenwaage

+ Sparschéler

+ Messbecher

« Klichenreibe

- Kartoffelstampfer

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Kochtipp
Falls vorhanden, die Grillfunktion
anschalten.

Allergene
Gluten (1), Milch (2). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 803kcal, Fett 51.2g,
Kohlenhydrate 50.4g, Eiweif3 34.9g

1. Hackfleisch anbraten

In einem groB3en Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Kiirbisse zum
Kochen bringen. Das Hackfleisch in einem
zweiten groBen Topf mit 3EL Olivendl bei
mittlerer bis starker Hitze in 2-3Min. krimelig
anbraten, aus dem Topf nehmen und
beiseitestellen. Den Topf aufbewahren.

4. Fiillung kécheln

Mit einem Messbecher 800ml Kochwasser
abschépfen. Das Hackfleisch zuriick in den
Topf geben, dann den Knoblauch, das
Tomatenmark, das Gulaschgewiirz, das
Briihgewiirz und 1TL Salz hinzugeben.

2EL Mehl einrtihren und langsam das
Kochwasser angieBBen, dabei stetig rihren.
Die Fiillung bei mittlerer Hitze 3-5Min.
kdcheln lassen.

2. Kiirbisse kochen

Die Kiirbisse halbieren und das Innere mit
einem Loffel herausschaben, dann schalen
und in 3-4cm groBe Stlicke schneiden. Die
Kiirbisse in das kochende Wasser geben
und in 10-12Min. gar kochen. Den Backofen
auf 220°C (200°C Umluft) vorheizen.

5. Piiree stampfen

Die Kiirbisse in ein Sieb abgieBen, zurlck in
den Topf geben und mit 120g Butter, 2TL
Salz und "2TL Pfeffer zu einem groben Piiree
stampfen.

3. Gemiise anbraten

Den Gemiisemix in dem aufbewahrten Topf
mit 3EL Olivendl bei mittlerer bis starker
Hitze 6-8Min. braten. Den Knoblauch
schélen und sehr fein wirfeln oder durch
eine Knoblauchpresse driicken.

6. Pies backen

Zwei ca. 30x20cm groBe Auflaufformen mit
je 1EL Butter einfetten, dann die
Hackfleischfiillung hineingeben und das
Piiree darauf verteilen. Den Kése fein reiben
und Uber das Piiree streuen. Die Pies im
oberen und mittleren Teil des Ofens 5-7Min.
backen, bis der Kése goldbraun zerlaufen ist.
Die Pies etwas abkihlen lassen 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. @& v #marleyspooning
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