Spaghettikurbis-Auflauf

1 Spaghettiktrbis, 250g Karotten, %2 Bund Lauchzwiebeln,
1259 Gouda gerieben, Ol , 1 TL Thymian , Salz und Pfeffer.

Den Kirbis einige Male mit einer Gabel einstechen und 50 Minuten in
kdchelndem Wasser garen.

Inzwischen die Mohren raspeln und die Lauchzwiebeln kleinschneiden.
Beides in einem grofl3en Topf (sodass das Kirbisinnere spater noch dazu
passt) in etwas Ol 5 Minuten andiinsten. Den Kiirbis nach dem Garen
zunéchst etwas abkiihlen lassen.

Dann wird er halbiert und das Innere mit den Kernen wird (am besten mit
einem Loffel) entfernt. Jetzt kann man das Kurbisfleisch mit einer Gabel
nach und nach herauskratzen, sodass das spaghettiahnliche Innere zutage
kommt. Das Kurbisfleisch muss man eventuell noch etwas mit der Gabel
auseinanderziehen, damit es nicht zu gro3e Stiicke sind. Dann wird es zu
den Moéhren und Lauchzwiebeln in den Topf gegeben und mit Salz und
Pfeffer gewirzt. AnschlieRend noch den Thymian driiber streuen und alles
langsam vermischen. Das Ganze wird locker in eine gefettete Auflaufform
gegeben, mit dem geriebenen Kase bestreut und bei 160 Grad 20 bis 30
Minuten Uberbacken.

Langer braucht es nicht, denn das Gemdise ist noch sehr warm.

Guten Appetit!

echtersheimer
Hofladen

Spaghettikurbis-Auflauf

1 Spaghettikurbis, 250g Karotten, %2 Bund Lauchzwiebeln,
125g Gouda gerieben, Ol , 1 TL Thymian , Salz und Pfeffer.

Den Kirbis einige Male mit einer Gabel einstechen und 50 Minuten in
kdchelndem Wasser garen.

Inzwischen die Mohren raspeln und die Lauchzwiebeln kleinschneiden.
Beides in einem grof3en Topf (sodass das Kirbisinnere spéater noch dazu
passt) in etwas Ol 5 Minuten andiinsten. Den Kiirbis nach dem Garen
zunachst etwas abkihlen lassen.

Dann wird er halbiert und das Innere mit den Kernen wird (am besten mit
einem Loffel) entfernt. Jetzt kann man das Kurbisfleisch mit einer Gabel
nach und nach herauskratzen, sodass das spaghettiahnliche Innere zutage
kommt. Das Kirbisfleisch muss man eventuell noch etwas mit der Gabel
auseinanderziehen, damit es nicht zu grof3e Stlicke sind. Dann wird es zu
den Méhren und Lauchzwiebeln in den Topf gegeben und mit Salz und
Pfeffer gewirzt. AnschlieRend noch den Thymian driber streuen und alles
langsam vermischen. Das Ganze wird locker in eine gefettete Auflaufform
gegeben, mit dem geriebenen Kase bestreut und bei 160 Grad 20 bis 30
Minuten Uberbacken.

Langer braucht es nicht, denn das Gemdse ist noch sehr warm.

Guten Appetit!

echtersheimer
Hofladen



