MARLEY SPOON

Ofenkiirbis mit Rosenkohl-Walnuss-
Fiillung

mit cremiger Salbei-Klrbis-Sauce und Salat

@ ca. Th % 2 Personen

Der Ofen ist dein zuverldssiger Helfer, wenn du stressfrei fiir deine Lieben diesen
fantastischen vegetarischen Festtagsschmaus zubereiten méchtest! Er sorgt dafir, dass
der leckere Butternusskirbis zunéchst vorgebacken und spater mit einer késtlichen
Rosenkohl-Walnuss-Fullung mit Cranberrys und Kése zu Ende gegart wird. So hast du
Zeit, entspannt die Sauce und den Salat zubereiten und den Tisch zu decken. Habt eine
tolle Zeit!



Was du von uns bekommst
« 1 Butternusskurbis
- 1 Packung Rosenkohl

« 25g frischer Rosmarin, Thymian,

Salbei & Petersilie
« 1 Knoblauchzehe
+ 1 rote Zwiebel
- 1 Packung Walnusskerne 15
» 2 Stlickchen Hartkase 3.7
+ 1 Packung getrocknete
Cranberries
« 1 Becher Créme fraiche 7
+ 1 Packchen gemahlene
Muskatnuss
+ 1 Packung Babymangold

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Olivenol

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
+ kleine Kochtopf

+ Stabmixer

« Klichenreibe

- Messbecher
- Sieb

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

Allergene

Eier (3), Milch (7), Nisse (15). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 743kcal, Fett 55.0g,
Kohlenhydrate 35.1g, Eiwei3 22.4g

1. Kiirbis backen

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Den Kiirbis der
Lange nach halbieren, von den Kernen
befreien und auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben. Im Ofen 30-35Min.
backen.

Den Kiirbis mit einem Loffel 2-3cm tief
aushohlen, das Kiirbisfleisch aufbewahren.
Den Rosenkohl mit den Zwiebeln und den
Walniissen vermengen und in die
Kiirbishélften geben. Mit den Cranberrys
und dem Kése bestreuen und den gefullten
Kiirbis weitere 10-15Min. backen, bis der
Kése knusprig ist.

2. Zutaten vorbereiten

Den Rosenkohl am Stiel kiirzen, die duB3eren
Blatter entfernen und die Réschen
halbieren. Die Krauter abzupfen und separat
fein hacken. Den Knoblauch schilen und
wirfeln. Die Zwiebel schilen und in sehr
feine Ringe schneiden. Die Walniisse grob
hacken. Den Kése grob reiben. Die
Cranberrys grob hacken und in 50ml
Wasser einweichen.

5. Sauce zubereiten

Das Kiirbisfleisch in dem kleinen Topf mit
80ml Wasser, der Créme fraiche und dem
Salbei bei mittlerer Hitze ca. 4Min. sanft
kdcheln lassen und nach Geschmack mit
dem Knoblauch, der Muskatnuss sowie Salz
und Pfeffer wiirzen. AnschlieBend mit einem
Stabmixer zu einer cremigen Sauce purieren.

3. Rosenkohl résten

Den Rosenkohl mit dem Rosmarin, dem
Thymian, 1TL Olivendl sowie Salz und Pfeffer
vermengen und wahrend der letzten 8Min.
der Garzeit zum Kiirbis auf das Blech geben
und mitbacken. Die Zwiebeln in einem
kleinen Topf bei mittlerer Hitze mit 1EL
Olivendl und je 1TL Salz und Zucker 3-5Min.
karamellisieren. Die Cranberrys in ein Sieb
abgieBen.

6. Dressing anriihren

Aus 1-2EL Olivendl, 2EL Essig, 1-2EL Wasser,
1 Prise Zucker, 1/2TL Salz und Pfeffer ein
Dressing anriihren und mit dem Mangold
vermengen. Den gefillten Kiirbis mit der
Sauce und dem Salat anrichten, mit der
Petersilie garnieren 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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