Gratinierter Spaghetti- Kurbis

Unsere Sortenempfehlung :
Spaghettikirbis mit pikanter Sauce ( ; J '
FUr 6 Personen (

A

Ca. 2 kg Spaghettikirbis 1 kg Pellati-
Tomaten  (Konserven), 50 g
Tomatenkonzentrat, 50 g Olivendl
kaltgepresst, 20 g Zucker, 30 g
Schalotten feingehackt, 10
Knoblauch feingehackt, 1 Pfefferscho’re
grin und feineschnitten, Salz und schwarzer v *

Pfeffer aus der MUhle,1/4 | Rahm, 10g Petersilie
grobgehackt, 150 g Peccorinokdse rezent, gerieben.

Den Kurbis mit Schale in einen heiBen Backofen geben bei 100 Grad ca. 60
Minuten. Den KUrbis im heiBen Zustand schdlen und mit einer Gabel das
Fruchtfleisch (Spaghetti) vorsichtig 16sen und in einer SchUssel warmstellen und
mit Salz und Pfeffer woirzen. Pellatidose &ffnen und auf einem Sieb
abschitten, den Tomatenfond stark einkochen, die Pellati mit einem Messer
grob hacken. Olivendl in einer Sauteuse wdrmen, dann Knoblauch,
Schalotten und  Pfefferschote  dazugeben und ddmpfen. Das
Tomatenkonzentrat dazugeben und etwas anrdsten, auffillen mit dem
eingekochten Tomatenfond und der grob gehackten Pellati. Stark
durchkochen lassen, dann den Rahm dazugeben. Abschmecken mit Salz und
Pfeffer. Vor dem Servieren die frisch gehackte Petersilie unterziehen. Den
Peccorinokd&se separat servieren.
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