_Spaghettikijrbis mit Pilz-

Carbonara
,,;.—P“"
Zutaten Zubereitung
2000 g Spaghetti-Kirbis 1. Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze (180 °C

2 EL THOMY Reines Sonnenblumendl Umluft) vorheizen.

300 g Schlagsahne 2. Spaghettikiirbis mit einem scharfen Messer langs

2 Eigelbe halbieren. Kerne mit einem Loffel entfernen. Kurbis
mit der Halfte des THOMY Reines Sonnenblumendls
bepinseln und fiir ca. 30 bis 40 Min. im Backofen mit
der Schnittstelle nach oben backen. Die Garzeit
richtet sich nach der Grolte des Kiirbisses.

1 Beutel MAGGI Herzenskliche Wiirzpaste
fur leckere Pilz Rahm Nudeln

250 g braune Champignons

100 g Speckwdlrfel
3.In der Zwischenzeit die Pilz-Carbonara vorbereiten.

Hierflir Sahne und Eigelbe verquirlen, MAGGI
Herzenskliche Wirzpaste flir leckere Pilz-Rahm-

80 g Parmesan, gerieben
etwas Petersilie

Nudeln hinzugeben und verruhren.

4. Champignons putzen und in Scheiben schneiden.
Die Halfte des THOMY Reines Sonnenblumendls in
eine Pfanne geben und erhitzen. Speckwirfel und
Champignons darin anbraten. Mit der Sahne-
Mischung abloschen, den Herd ausschalten und
alles verruhren. Fir ca. 4 Minuten kodcheln lassen.

5. Kirbishalften aus dem Ofen nehmen und kurz
abkuhlen lassen. Nun das Fruchtfleisch mit einer
Gabel aus den Kiirbishalften losen, sodass nur ein
schmaler Rand davon im Kirbis selbst verbleibt.
Dabei das Fruchtfleisch des Kiirbis zu ,Spaghettis*
zupfen. Falls sich das Fruchtfleisch nicht |ost, ist der
Kirbis noch nicht gar und sollte ca. weitere 5
Minuten gebacken werden.

6.Pilz-Carbonara uiber den Kiirbis gielden und mit den
»Spaghettis® leicht vermischen. Parmesan iliber den
Klrbis streuen. Fur weitere 15 Minuten im Backofen
gratinieren. Kurz vor dem Servieren mit Petersilie
garnieren.

Niahrwert-Anzeige (D 40 Minuten
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39 g @ 3 Portionen
859 kcal

65 g
30¢g
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