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Gefullter Kurbis

Foto: Leonie Jaxy

Zutaten (fiir 2 Personen):

2 kleine, essbare Klrbisse (zum Beispiel MikrowellenkUrbis),

275 g Hackfleisch,

1 2 EL Tomatenmark,

Salz,

Pfeffer,
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1 Frihlingszwiebel,

2 EL Creme fraiche,

Ol zum Braten.

Zubereitung:

Die Kirbisse waschen und jeweils das obere Viertel abschneiden. Dieses zur Seite legen.
Die Kiirbisse entkernen. Das Hackfleisch in einer Pfanne mit etwas Ol anbraten. Hat das
Fleisch Farbe angenommen, das Tomatenmark hinzugeben und kurz mitanbraten.
Wahrenddessen die Frihlingszwiebel waschen und in feine Ringe schneiden. Die Ringe
zum Fleisch geben. Nun das Hackfleisch mit Salz und Pfeffer wirzen. Ist die Fullung fertig,
diese gleichmaRig auf die Klrbisse verteilen und die zuvor abgeschnittenen Oberteile
wieder Obendrauf setzen. Die Kurbisse im Backofen bei 200 2C fiur circa 25 Minuten
garen, bis das Kirbisfleisch weich ist. Sind die Kirbisse gar, die Deckel abnehmen und
einen Loffel Créme fraiche auf die Klrbisflllung geben. Die Deckel wieder aufsetzen oder
dazu legen und servieren.

Leonie Jaxy
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