Zutaten

600 g Hokkaido-Kirbis

300 g Tomaten

150 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe(n)

2 EL THOMY Reines Rapsol
100 g Schmand

50 g Parmesan, frisch gerieben
1,5 TL Oregano, getrocknet

1 TL Basilikum

2 EL Haferflocken, zart

4,5 EL MAGGI Wiirze

100 g Strudelteig a.d. Kuhlregal
1 EL Butter

etwas schwarzer Pfeffer a.d. Muihle
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Kiirbisstrudel
"italienische Art"

Zubereitung

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

2. Hokkaido-Kirbis waschen, in Spalten teilen, Kerne
mit einem Loffel entfernen und raspeln. Tomaten
brihen, hauten, den Bllitenansatz entfernen,
entkernen und in kleine Wirfel schneiden. Zwiebeln
schalen und in kleine Wirfel schneiden.
Knoblauchzehe schalen und durchpressen.

3.In einer Pfanne THOMY Reines Rapsol heild werden
lassen. Zwiebeln darin glasig diinsten. Kurbis
zugeben, kurz mitbraten und in eine Schiissel geben.
Zur Kiurbis-Zwiebel-Mischung Tomaten, Knoblauch,
Schmand, Parmesan, Basilikum und Haferflocken
geben und vermischen. Mit MAGGI Wiirze und
Pfeffer wirzen und abschmecken.

4. Strudelteig auf einem bemehlten Kiichentuch 2-lagig
so auslegen, dass die Blatter die Grolte eines
Backbleches haben. Mit zerlassene Butter
bestreichen. Die Kiuirbismasse auf dem Strudelteig
verteilen. Dabei rundherum einen ca. 3 cm breiten
Rand frei lassen.

5.Die Teigplatte mit Hilfe des Kuichentuches aufrollen,
dabei die Teigrander nach innen einschlagen. Mit der
Naht nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Mit 1 EL zerlassene Butter
bestreichen und im Backofen ca. 30 Min. goldgelb
backen. Dazu schmeckt ein Joghurt-Dip.

Niahrwert-Anzeige (D 60 Minuten
13 g @ 10 Stucke
143 kcal
89

59

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


http://www.tcpdf.org

