René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dibendorf

Kiurbis mit Fleischkéase gefullt

Zutaten fur 4 Personen

2 Stick  Hokkaidokirbisse a ca. 900 g Deckel abschneiden, Kerne und Fasern heraus-
schaben.

Salz Kirbisse innen mit Salz einreiben, 30 Min. umge-
kehrt auf Kiichenpapier stellen und austropfen las-
sen.

1 kg Fleischkasebrat
1 Peperoncini Entkernen in kleine Stiickchen schneiden.
1 Peperoni, klein Entkernen in kleine Stlickchen schneiden.
30 g Pinienkerne Leicht anrdsten.
4 Scheiben Raclettekase In kleine Wiirfel schneiden
TL mediterrane Gewdurzmischung Fleischkéasebrat mit allen Zutaten gut vermischen.

Kirbisse innen trocken tupfen, mit Fleischmasse
fullen, glatt streichen.

Sonnenblumendl Kiirbisse aussen mit etwas Ol einreiben, auf ein
Backblech mit Backpapier stellen und im vorge-
heizten Ofen bei 190°C auf der zweituntersten
Rille ca.50-60 Minuten garen. Ev. gegen Ende der
Garzeit Kirbisse mit Alufolie abdecken.

Zum Anrichten Kurbisse Vierteln.

Hinweis Die Schale der Kirbisse kann mitgegessen werden. Sie wird beim Backen sehr
zart.
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