Kurbis-Spatzle-Auflauf
mit Spinat und Mozzarella

Hokkaidokdrbis ist einer der ersten richtigen Herbstboten. Zusammen mit Spatzle, mildem
Spinat und einer cremigen SolSe entsteht ein unkompliziertes Familiengericht.

ZUTATEN

- 700 g HokkaidokUrbis

- 500 g frische Spatzle aus dem
Kuhlregal

- 150 g Babyspinat

-1 Zwiebel

- 1 Knoblauchzehe

-1ELOI

- 200 ml Kochsahne

- 200 ml GemuUsebrihe

- 150 g Frischkase natur

- 1 TL mittelscharfer Senf

- 1/2 TL Paprikapulver, edelsuR
- Salz und Pfeffer

- etwas Muskat

- 125 g Mozzarella

- 30 g Klrbiskerne

ZUBEREITUNG

1 Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2 Hokkaido grindlich waschen, halbieren und Kerne sowie
weiche Fasern entfernen. Das Kurbisfleisch samt Schale in etwa
1,5 cm groRe Wurfel schneiden.

3 Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln. Ol erhitzen und beides
mit dem Kurbis 6-8 Minuten anbraten.

4 Babyspinat portionsweise dazugeben und nur so lange
mitgaren, bis er zusammengefallen ist.

5 Kochsahne, Gemusebrihe, Frischkase und Senf glatt
verruhren. Mit Paprikapulver, Pfeffer, Muskat und zunachst
wenig Salz abschmecken.

6 Spatzle, Klrbisgemulse und Solse im Ofenmeister oder einer
groBen Auflaufform sorgfaltig vermengen.

7 Mozzarella abtropfen lassen, klein zupfen und darauf
verteilen. Kurbiskerne dartuberstreuen.

8 Ohne Deckel 25-30 Minuten backen und prufen, ob die
Kurbiswirfel weich sind. Vor dem Servieren 5 Minuten ruhen
lassen.

Hokkaido muss nicht geschalt werden. GleichmaRig kleine Wrfel sorgen daflir, dass der

TIPP

Kurbis in der angegebenen Backzeit weich wird.
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