Zutaten

500 g Butternut-Kirbis
50 g rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe(n)

2 EL Olivenadl

100 ml trockener Weildwein
60 g Rosinen

60 g Fruhlingszwiebeln
3 EL MAGGI Wiirze Hot
120 g Ziegenkaserolle
20 g Walnusskerne
etwas Pfeffer

etwas Salz
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Uberbackener
Butternut-Kurbis

Zubereitung

1. Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze (170°C
Umluft) vorheizen.

2. Butternuss-Kiirbis putzen, waschen und halbieren.
Die Kerne mit einem Loffel entfernen. Die
Klirbishalften mit Salz bestreuen, auf einen Rost
setzen und im vorgeheizten Backofen 20 Minuten
garen.

3. Wahrenddessen Zwiebeln schalen, halbieren und in
feine Wiirfel schneiden. Knoblauchzehe(n) schalen
und fein wurfeln. Die Kurbishalften aus dem Ofen
nehmen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel
herauslosen und grob wirfeln.

4.In einer Pfanne Olivenol erhitzen und Zwiebel und
Knoblauch 2 Minuten diinsten. Dann die Kiirbiswlirfel
zugeben und mit diinsten. Mit Weilbwein abloschen
und bei geringer Hitze ca. 5 Min. weich kochen.
Rosinen hacken und zufuigen. Fruhlingszwiebeln
putzen, waschen und in Ringe schneiden. In die
Pfanne geben und mit MAGGI Wirze Hot
abschmecken.

5.Ziegenkaserolle in jeweils 3 Scheiben pro
Klirbishalfte schneiden, Walnusskerne klein hacken.
Die Kurbishalften mit dem Pfannengemdse fullen,
mit Ziegenkase belegen und mit klein gehackten
Walnusskernen bestreuen. Anschlieldend den Kirbis
wieder fir 15 Minuten in den Ofen geben. Zum
Schluss die Grillfunktion des Backofens einstellen
und den Kase fur 2-5 Minuten uberbacken.
Herausnehmen und mit frischem Pfeffer servieren.
Dazu passt ein Feldsalat mit Balsamico Dressing.

Niahrwert-Anzeige (D 50 Minuten

40 g @ 2 Portionen
572 kcal
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33 g
20 g

Seite 2 von 2 MAGGI KOCHSTUDIO 60523 Frankfurt am Main >> Telefon (069) 66 71 - 28 41 >> facebook.com/MaggiKochstudio >> www.maggi.de


http://www.tcpdf.org

