Chefkoch Ramon Waser empfiehlt:

Gefullter Butternusskurbis

Zubereitung

— Zwiebel und Knoblauch fein hacken

— Peperoni und Karotte fein wiirfeln

— Kirbis halbieren, entkernen und mit Olivenol bestrei-

chen

— Den Kirbis mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Back-
ofen bei 180 °C Umluft fiir 30 Minuten garen

— In einer Bratpfanne etwas Olivendl erhitzen

— Die Zwiebeln sowie den Knoblauch glasig dlinsten,
danach die Peperoni und Karottenwiirfel dazugeben

und mitdlinsten

— Das Rindshackfleisch dazugeben und weiter braten
und mit Salz, Pfeffer, Majoran, Thymian, Kreuzkiim-
mel, Gemiisebouillon, Tomatenmark und Paprika

abschmecken

- Mit Weisswein abloschen, Vollrahm beigeben und

aufkochen

Hfe

Channel

Zutaten

1 Kirbis

1 Peperoni, rot

1 Karotte

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

500 g Rindshackfleisch

100 g Weisswein
Olivenol

80g Kase, gerieben

180 g Sauerrahm

120g Vollrahm
Kreuzkiimmel
Majoran
Thymian
Gemdisebouillon
Tomatenmark
Paprikapulver



— Das Fleisch von der Platte nehmen und den Sauer-
rahm dazugeben

— Die Fiillung in den Kiirbis geben, mit dem Kase be-
streuen und im Ofen noch goldgelb iiberbacken
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