MARLEY SPOON

Festlicher Hokkaidoklirbis aus dem Ofen

mit Cranberrys und Austernpilzen

@ ca. 1h % 4 Portionen

Lust auf ein festliches Gericht, das nicht nur herzhaft, sondern auch fruchtig und nicht zu
schwer ist? Unser geflllter Hokkaidokirbis vereint zartes Kirbisfleisch mit der stB3-
sauerlichen Note von Cranberrys und dem erdigen Aroma von Austernpilzen. Dazu passt
perfekt ein wirziger Salat mit frischen Weintrauben und Pekannissen - ein festlicher
Genuss, der einfach zuzubereiten ist und fiir eine kostliche Uberraschung sorgt!



Was du von uns bekommst

* 50g getrocknete Cranberrys

+ 250g Austernpilze

* 2 Bund Griinkohl

* 1 rote Zwiebel

+ 20g Petersilie & Thymian

* 2 Stuickchen Hartkase 2

* 250g Mascarpone ?

* 200g junger Gouda, gerieben 2

* 1 Pck. Vadouvan-
Gewdirzmischung

4 kleine Bio-Hokkaidokirbisse
50g Pekannusskerne 4

500g Weintrauben

200g gemischter Salat

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Balsamicoessig 3

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
- groBe Pfanne

+ Messbecher

- Kichenreibe

- Sieb

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

Kochtipp

Sollten die Kirbisse zu schnell dunkel
werden, kdnnen sie mit etwas Alufolie
abgedeckt werden.

Allergene
Eier (1), Milch (2), Schwefeldioxid und
Sulphite (3), Schalenfriichte (4). Kann

Spuren von anderen Allergenen enthalten.
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1. Zutaten vorbereiten

Die Cranberrys mit 2EL Balsamicoessig und
100ml heiBem Wasser UbergieBen und ziehen
lassen. Die Austernpilze in diinne Streifen
zupfen. Die Kohlblatter von den Sténgeln
streifen und fein schneiden. Die Zwiebel
schélen, halbieren und in feine Streifen
schneiden. Die Thymianblatter abstreifen
und mit den Austernpilzen, dem Kohl und
den Zwiebeln vermengen.

2. Gemiise braten

Die Austernpilzmischung in einer groB3en
Pfanne mit 2EL Olivendl und % TL Salz bei
mittlerer bis starker Hitze 3-5Min. anbraten, bis
die Austernpilze leicht gebraunt sind. Das
Gemiise in eine groBe Schissel umfillen. Die
Pfanne auswischen und aufbewahren.

4. Fiillung verfeinern

Den Mascarpone und den Gouda mit der
Fiillung vermengen, mit 1 kréftigen Prise
Pfeffer wiirzen und mit Salz abschmecken. Die
Gewiirzmischung mit 2EL Olivendl und

Y4TL Salz vermengen.

5. Kiirbisse backen

Die Ober- und Unterseiten der Kiirbisse
abschneiden, sie werden nicht verwendet. Die
Kerne und Fasern mit einem Loffel entfernen.
Die Kiirbisse von auB3en und innen mit dem
Gewiirzél einreiben. auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech platzieren
und ca. 15Min. vorbacken. Dann die Fiillung
auf die Kiirbisse verteilen und in weiteren 13-
15Min. gar backen.

3. Fiillung vorbereiten

Den Kése fein reiben. Die Petersilie samt
Stiangeln fein schneiden. Die Cranberrys
abgieBen. Den Kése, die Petersilie und die
Cranberrys mit den Austernpilzen
vermengen. Den Backofen auf 240°C (220°C
Umluft) vorheizen.

6. Salat zubereiten

Die Pekanniisse ohne Zugabe von Fett in der
Pfanne bei mittlerer Hitze in 2-3Min.
goldbraun anrésten. 2EL Olivendl und

2EL Balsamicoessig mit je 1 Prise Salz und
Pfeffer zu einem Dressing verriihren. Die

2 der Weintrauben halbieren, mit dem Salat
und dem Dressing vermengen und mit den
Pekanniissen garnieren. Die Kiirbishélften
mit dem Salat anrichten und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



