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* 1 Zwiehel, 2 Eier, etwas Salz
e 2 EL Rapsal (z B. Rama Culmesse)
° 125 g Schinkenspeckwiirfel
e 250 Sahne (z. B. von Rama)
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* 200 g Kartoffeln, 50 g geriebener Kase

e 3 EL Schlagsahne oder Rama Cremefine

Zuerst den Kirbis entkernen und in Spalten schneiden.
Die Kartoffeln schalen und in Scheiben schneiden. Den
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Deftiger Kiirbis- Kartoffel Auflauf \."

Knoblauch und die Zwiebel schalen, die Zwiebel in Wiirfel
schneiden.

Alle Gewiirze und die Speisestarke sowie die Schlagsahne in
350 ml kaltes Wasser einriihren. Kartoffelscheiben zugeben
und alles zusammen aufkochen.

Nach kurzer Zeit Kiirbis, Knoblauch und Thymian unter-

riihren. Alles in eine Auflaufform geben, mit dem Kase
bestreuen und ca. 35 Minuten im vorgeheizten Ofen backen
(2200°C, XN 175°C).

Kirbis halbieren oder vierteln, Kerne

entfernen und in ca. 1 cm groBe Wiir-
fel schneiden. Zwiebel ebenfalls klein
schneiden. Die Spaghetti bissfest garen.

I"<Urbiswurfel ca. 3 Minuten in etwas
Ol anbraten. Die Speck- und Zwiebel-
wiirfel zugeben und weitere ca. 5 Minuten

mitbraten, gelegentlich umrihren.

Spaghetti abgieBen und zum Kirbis

geben. Sahne dazugieBen und unter-
riihren. Herd ausschalten. 2 Eier nach-
einander in die Pfanne aufschlagen und

untermengen. Servieren.
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* 300 g Kiirbiswiirfel
* 350 ml Sahne
(z. B.von Rama)

© 200 g Mehl, Prise Salz

e je 1 TL Backpulver und

Zimt, 2 TL Kakao

° 225 g Butter
(z. B. von Sanella)

* 225 g brauner Zucker
e 4 Eier, 400 g Quark

Kirbiswirfel in Sahne auf-

kochen, 20 Minuten
kécheln lassen und piirieren.
Mehl, Backpulver, Kakao,
Salz, 100 g Butter und

1 Ei zu Teig verarbeiten, in
einer Form auslegen, Rand
formen, zundchst kalt stellen.

Restl. Butter schmelzen,

mit Quark, 150 g Zucker
und Zimt verrihren. Eier da-
zugeben. Kirbiscreme, bis auf
ein wenig, unterrtihren. Masse
in Form geben und rund 15
Minuten backen (& 220°C,
200°C). Dann die Tempe-
ratur reduzieren (2 120°C,
100°C) und weitere 45 ba-
cken. Komplett im Ofen aus-
kihlen lassen.

Warme Glasur mit Kon-

densmilch und restlicher
Kiirbiscreme mischen und den
Kuchen damit verzieren.

Kiirbis entkernen, klein
schneiden, Zwiebeln wiirfeln

und glasig andinsten, Kiirbis
kurz mitdiinsten, Mehl hinzu-
fiigen und anschwitzen lassen.
Briihe und Sahne dazugeben,
alles 25 Minuten kochen las-
sen und dann purieren. Ab-
schmecken. Wahlweise kann
auch 1 Beutel ,,Feinschme-
cker Kurbiscreme Suppe™ von
Knorr verwendet werden.

Tomatenscheiben, Saft
und nach Belieben Sambal
Oelek zur Suppe geben.

Beim Servieren mit den
restlichen Zutaten ein
Vampir-Gesicht legen.




