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Kiirbis-Rezept: Gefiillter Hokkaido mit Faschiertem

Fiir 1 Person
Diese Rezept entspricht der Faustformel

/> mittelgroBer Hokkaidokiirbis

120 Gramm Faschiertes (Rind oder gemischt Rind/Schwein)
3 mittelgrofe Tomaten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

/> TL Koriandersamen

/2 TL Kreuzkiimmel, ganz

/2 TL Thymian getrocknet

Anleitung

Ofen auf 180°C vorheizen. Kiirbis waschen, abtrocknen, halbieren und die Kerne
herausschaben (Achtung: diese Kerne eignen sich NICHT in der Fiillung. Leider).
Kiirbishilfte mit geriebenem (noch besser: kurz in der Pfanne anrosten und dann
fein morsern) Koriander und Kreuzkiimmel einreiben. Salzen und mit ein bisschen
Olivendl einreiben und mit der Schnittfliche nach unten auf ein Backblech legen
und im Ofen ca 35 min backen, bis der Kiirbis weich ist.
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2. Tomaten auf der runden Seite kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser
iibergieBen und 30 Sekunden stehen lassen. Mit kaltem Wasser abschrecken, die
Haut abziehen und den Strunk herausschneiden. In kleine Wiirfel schneiden.

3. Zwiebel und Knoblauch fein hacken und mind. 5 Minuten ruhen lassen. In einer
Pfanne in ein wenig Olivenol (“einmal um die Pfanne”) anschwitzen. Fleisch dazu
geben und von allen Seiten anbraten. Thymian und Tomaten zugeben und 10-15 Min
schmoren lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Kiirbis aus dem Ofen nehmen und mit dem Tomatensugo gefiillt servieren.
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