Zutaten

2 Butternutkirbisse(aca. 1,1kg) - 4 EL Olivendl « Salz - schwarzer
Pfeffer « 400 g Schwarzkohl(oder Griinkohl) « 100 g Haselnuss-

kerne, grob gehackt - 1-2 Knoblauchzehen - 1,5 EL kérniger Senf «
1/2 TL abgeriebene Bio-Zitronenschale - 150 g Blauschimmelkase

- frisch geriebene Muskatnuss
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Gefilllter Butternut mit Schwarzkohl ®
und Niissen

Zubereitung ca. 75 Minuten (inkl. Garen)

@Backofen auf180°/ Umluft 160° vorheizen. Kiirbisse halbieren, Kerne und

Fasern entfernen. Mit einem kleinen Kiichenmesser etwas aushdhlen, so-
dass ein Rand von ca. 1,6 cm bleibt. Kiirbishalften mit der Schnittflache nach
oben in Auflaufform legen und mit 2 EL 0l betraufeln. Salzen und pfeffern,
mit Backpapler oder einem Backblech abdecken und 40 Minuten vorgaren.
2.. Fiillung: Ausgehdhites Fruchtfleisch fein hacken. Schwarzkohl von den
Blattrippen zupfen und grob hacken. Haselnusskerne kurz anrésten und ha-
cken. Ineiner Pfanne 1EL Ol erhitzen, Kiirbisfruchtfleisch und fein gehackten
Knoblauch 2 Minuten andiinsten, Schwarzkohl dazugeben und 2-3 Minuten mit
andinsten-treine-Sehiisselumfitten,/Haselnlsse, Senf, Zitronenschale dazu- ,U,m,
geben, Kase dazubrdckeln, alles mischen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss -
abschmecken. 3. DieKirbishalften fillen, mit1EL Ol betraufelnundim Ofen

weitere 20-30 Minuten garen, bis der Kiirbis weich ist.
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