Osterreichs beliebtestes Pfanzendl.

Kiirbis-Nudel-Auflauf

Zubereitung

Nudel ein wenig vorkochen, dass sie noch relativ viel Biss haben und auskuhlen
lassen. Wahrenddessen Kirbis in kleine Wurfel schneiden und weich kochen. Danach
Kirbiswirfel mit der Gabel ein wenig zerdriicken, sodass eine Art Pliree entsteht,
wobei jedoch noch einige Stiickchen erhalten bleiben sollten. Nun Zwiebel fein
schneiden und in BONA Pflanzendl glasig anschwitzen. Currypulver hinzufiigen und
ebenfalls kurz anrdsten. Kiirbismasse hinzufiigen, noch einmal kurz mitréosten und
dann vom Herd nehmen. Auskihlen lassen. Danach die Kirbismasse mit dem Eidotter,
der Sahne und dem Kase vermengen und gut wiirzen (Salz, Pfeffer). Nun die Nudeln
daruntermischen und alles in eine Auflaufform geben und bei 180 - 200° Grad ca 40
Minuten backen. Variationstipps:

= Wahlweise kann man alles vor dem Backen auch noch mit einer Schicht Kase
bestreuen.

= Statt Kiirbis kann man auch ein anderes Gemise verwenden, das sich leicht
purieren lasst.

= Oder man kann neben dem Kurbis auch noch ein weiteres Gemiise dazugeben.
= Auch mit einer Fleischbeigabe (Schinken, Speck,...) schmeckt der Auflauf super.

Dieses Rezept (+Foto) stammt von BONAfamilie-Fan Patrick Dobler.

https://www.bonafamilie.at/hauptspeisen/rezept/kuerbis-nudel-auflauf.html

Zutaten

300g Nudeln (Hérnchen, Fussilli,
Penne,....)

300 g Kirbis

1 Zwiebel
Currypulver

150 ml Sahne

1 Eidotter

BONA Pflanzendl
Kase (nach Wahl)
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