Kiurbissolde fur Pasta

Zutaten:

fir ca. 6 Portionen

1 Hokkaidokdrbis

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

500 ml Gemisebrihe
100 g Krauterfrischkase
Parmesan

Nach Wunsch: Kiirbiskerne oder
Klirbiskernél zum Garnieren

Zubereitung:

Den Kirbis halbieren und Fruchtfleisch sowie
Kerne mit einem Loffel entfernen. Den
Kirbis wirfeln.

Die Zwiebeln und den Knoblauch hacken und
in einem Topf leicht anschwitzen. Die
Kirbiswirfel hinzugeben und ca. 5 Minuten
anbraten. Mit Briihe (ibergief3en. Zugedeckt
10-15 Minuten koécheln lassen, bis der Kirbis
weich ist.

Die Halfte der Briihe abkippen und
anschlielfend den Kiirbis piirieren. Den
Frischkdse hinzugeben und gut unterriihren.
Die SoRe mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Mit Pasta und Parmesan
servieren.

Folge uns bei Instagram Fiir noch mehr
Rezepte und Lebensmittelinfos:
@heimischelandwirtschaft

Tipp:

Nach dem Kochen einige Klirbiswiirfel
aus dem Topf nehmen und zur Seite
stellen. Nach dem Plirieren wieder
hinzugeben.

Guten Appetit!
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