Yein

Sehinken

Kiirbisgratin

19.0ktober 2023

Portionen: 4
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten:
200 g Backofen-Schinken
400g Spiralen oder Penne

1 Zwiebel
400 g Hokkaido-Kiirbis

1/2 Stange Lauch

4 EL Ol

50 ml Gemiisesuppe
300 ml Schlagobers
150 g Creme Fraiche
150 g Gouda, gerieben
2 Eier

Etwas Salz & Pfeffer

Etwas Muskatnuss, gemahlen




Wein

Sehinken

Zubereitung:

1. Die Nudeln nach Packungsanleitung im Salzwasser bissfest
kochen.

2. Den Kiirbis in ca. 1 x 1 cm gro3e Wiirfel schneiden. Die
Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden. Den Lauch putzen
und in Ringe schneiden.

3. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin
glasig diinsten. Die Kiirbiswiirfel hinzugeben und ca. 2 Minuten
mitbraten.

4. AnschlieBend die Gemiisesuppe hinzugeben und so lange
kocheln lassen, bis die Kiirbiswiirfel bissfest sind.
5. Den Lauch beimengen und einige Minuten mit braten.

Danach das Kiirbis-Lauch-Gemiise abkiihlen lassen.
6. Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen und

eine Auflaufform mit Ol bepinseln.
7. Den Backofen-Schinken in kleine Wiirfel schneiden.

8. Die Nudeln und das Kiirbis-Lauch-Gemiise in die
Auflaufform geben. Die Schinkenwiirfel hinzugeben und
unterheben.

9. Die Eier mit dem Schlagobers und der Creme Fraiche
verrithren, mit Salz und Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Die
Mischung iiber die Zutaten in der Auflaufform giefSen und
den geriebenen Kise dariiber verteilen.

10. Auf mittlerer Schiene das Nudelgratin ca. 30 Minuten
goldbraun backen.



