Gebockener Butternut-Kiirbis mit Reis

Zutaten fiir 4 Portionen:

1-1,5 kg Butternut — 180g Basmatireis — 2 Bund Lauchzwiebeln - 1 kleine Zwiebel - 4 Knoblauchzehen - 3 Méhren -
300 g Broccoli - 5 Lorbeerblétter — geriebener Ingwer - 2 EL Curry - 1 Msp. gemahlene Nelken - 1 Msp. Zimt - 1 EL
gemahlener Koriander - 1 gehaufter TL Kurkuma - 250 ml Kokosmilch - 250 ml Gemiisebriihe - Pfeffer - Salz- 150 g
Créme Fraiche - 80 g geriebener Kase

Zubereitung:

Kirbis waschen und langs dritteln (es entstehen 2 Enden und ein Mittelstiick), das Mittelstiick in 2 ,Schiffchen”
halbieren

Kerne entfernen und aus allen Stiicken so viel Fruchtfleisch herauskratzen, dass ein schmaler Rand stehen
bleibt

Fruchtfleisch wirfeln und beiseite stellen

Die ausgehohlten Kiirbisstiicke bei 180°C etwa 20-30 Minuten im Ofen garen

Den Reis in kochendem Salzwasser garen

Knoblauch schélen und fein hacken

Zwiebel schédlen, M6hren und Lauchzwiebeln putzen und alles in Ringe schneiden

Broccoli waschen und in Réschen teilen

Ol in einer Pfanne erhitzen. Zuerst den Knoblauch, dann das tibrige Gemiise (Kiirbis zum Schluss) anbraten
Lorbeerblatter und Gewiirze zugeben und kurz mitdiinsten, dann mit Kokosmilch und Briihe abléschen
Kocheln lassen bis das Gemuise gar ist, mit Salz und Pfeffer abschmecken

Von der Sauce (ohne Gemtuise) etwa die Halfte mit dem Reis mischen und in den Butternut fullen

Créme Fraiche mit Kdse mischen, leicht salzen und jeweils einen Essl6ffel davon auf den gefiillten Kiirbis geben
Nochmal 5 Minuten im Ofen backen bis der Kése geschmolzen ist

Zusammen mit dem Curry-Gemise servieren

Wir wiinsehen quten Oppetit!
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