Zutaten Zubereitung

200 ml Milch Milch mit Gemusebrihe aufkochen.

400 ml  Gemiusebrihe

200 g Maisgrield Griel3 dazugeben und bei geringer Hitze
10-15 Minuten kocheln lassen dabei immer wieder
mit dem Kochlo6ffel rihren, bis der Griel3 ganz
aufgequollen ist.

60 g Parmesan gerieben Parmesan unterrihren.

Salz, Pfeffer, Muskat

Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Die Masse ca. 1 cm dick auf ein mit Wasser
abgespiltes Backblech streichen. Kaltstellen.
Backofen auf 180°C vorheizen.

500 g Kirbisfleisch Klrbis waschen, halbieren, Kerne entfernen.
z.B. Hokkaido- oder Muskatkurbis schélen. Kirbisfleisch fein wirfeln.
Muskatktirbis

1 Zwiebel Zwiebel waschen, schalen und in kleine Wirfel

1 kleine Lauchstange schneiden. Lauch putzen, waschen und in feine

1EL Ol Ringe schneiden. Zwiebel im Ol anschwitzen.

509 Speckwdrfel Lauch, Speck- und Kiurbiswiirfel zugeben und

mitanbraten.
Salz, Pfeffer, Muskat Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

200 g Bergkase Bergkase reiben.

Gemuse auf die Griel3platte verteilen und mit
Kase bestreuen, 10 Minuten goldgelb
uberbacken. Zum Servieren in

Rauten oder Rechtecke schneiden. Ba‘li“"‘“
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Erndhrungszentrum



	Rezept des Monats Oktober Überbackene Kürbisschnitten

