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Kiirbisauflauf mit Siigkartoffel und Ziegenkase

Granatapfel
SiRkartoffel

Ziegenkase
Hokkaido-Kdrbis
braune Champignons
Zwiebel
Knoblauchzehe
Joghurt
unbehandelte Zitrone
glatte Petersilie
ganze Haselnisse
Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
Rapsol

Muskatnuss

Zimt

Nelke

Chiliflocken

Zucker

Rezeptinfo

Zutaten fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 40 Min. + 30 Min. Backzeit

pro Portion:

Schwierigkeitsgrad: T T Kosten: @ @
[vegaie]

Zubereitung

Du bist ein absoluter Kiirbis- und Auflauf-Fan? Dann solltest du unbedingt
unseren Kirbisauflauf mit StiRkartoffel und Ziegenkase probieren! Bei
unserem Kirbisauflauf wird namlich Hokkaido-Kurbis zusammen mit
SiRkartoffel, Champignons und einer wiirzigen Joghurtcreme in eine
Auflaufform geschichtet. Zum Schluss wird der Kirbisauflauf auch noch mit
einer letzten Schicht aus Pilzen, Zwiebeln und Haselnissen belegt und mit
Ziegenkase Uberbacken. Ein frisches Topping darf bei unserem Kurbisauflauf
natlrlich auch nicht fehlen, weshalb der fertige Kirbisauflauf noch mit
Granatapfelkernen, Haselnlssen und Petersilie bestreut wird. Dir l1auft jetzt
schon das Wasser im Mund zusammen? Dann musst du unseren
Kirbisauflauf unbedingt probieren!

Step 1:

Als erstes den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Dann
entkernst du den Kirbis und schneidest ihn in diinne Scheiben. Die
SiRkartoffel schalen und ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Nun kannst
du beides als erste Schicht in eine Auflaufform legen.

Step 2:

Den Joghurt mit dem Saft und dem Schalenabrieb der Zitrone anriihren.
Auflerdem gibst du noch Salz, Muskatnuss, Zimt, Nelke, Chiliflocken und eine
gepresste Knoblauchzehe dazu. Dann noch etwas Petersilie hacken,
dazugeben und alles gut vermengen.

Step 3.

Die Joghurtcreme gibst du nun als zweite Schicht in deine Auflaufform. Die
Halfte der Pilze in feine Scheiben schneiden und ebenfalls in die Auflaufform
geben. Dann wieder Kirbis, Joghurt, Pilze, StiRkartoffel und Joghurt
schichten, bis die Form voll ist. Das Ganze im Ofen fiir ca. 30 Minuten
backen.

Step 4:

Wahrenddessen kannst du den Ziegenkase und den Rest der Pilze in
Scheiben schneiden, die Zwiebel wiirfeln und die Haselnlisse hacken. Etwas
Ol in eine Pfanne geben und die Zwiebeln gemeinsam mit den Pilzen leicht
dinsten. Die Haselnlisse dazugeben und alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Step 5:

Den Auflauf nach 30 Minuten aus dem Backofen nehmen und die Zwiebel-
Pilz-Mischung darauf geben und alles mit den Ziegenkasescheiben belegen.
Den Auflauf fiir ca. 15 Minuten zuriick in den Ofen schieben.

Step 6:

In der Zwischenzeit kannst du dann noch ein Topping aus Granatapfelkernen,
Haselnissen und Petersilie machen. Dazu I6st du ein paar Granatapfelkerne
aus der Frucht heraus und hackst die Niisse sowie die Petersilie. Alles
zusammen in einer Schiissel vermengen und mit etwas Zucker und Salz
abschmecken. Den fertigen Auflauf aus dem Ofen holen und mit dem Topping
bestreuen.
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