N

| Chl|l con karte

Kurbis-Hack-Auflauf

Zutaten fur 4 Portionen

» 500 g Rinderhack

» 1 mehligkochende Kartoffeln
» 500 g Kurbis

» 1 kleine Zucchini

» 1 2 rote Zwiebel

» 8 Kirschtomaten

» 500 ml Sahne

» 2 Eier

» 200 g geriebener Kase

» Gewurzmix: Paprikapulver, Pfeffer, Knoblauch,

getrocknete Chilis

Zubereitung

. Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Hackfleisch darin 5 Minuten résten.

. Kartoffel grob in eine Schussel reiben.
Zucchini und Zwiebel in dunne Scheiben schneiden,
Tomaten halbieren und alles in die Schussel zur Kartoffel geben.

Kurbis in dunne Scheiben schneiden und auch in die Schussel geben.

. Hackfleisch mit dem Gewurzmix wurzen und alles nochmal 1/2 Minute rosten.

Hackfleisch zum Gemuse geben.

. Sahne in einem Topf leicht erhitzen.

Gemuse-Hackfleisch-Mischung kraftig mit Salz und Pfeffer wutzen, alles gut vermengen und in eine
Auflaufform geben.

Sahne mit den Eiern verruhren und mit Salz, Pfeffer und dem Gewurzmix wurzen.

Eiersahne uber die Gemuse-Hack-Mischung gieRen, das Ganze 1/2 Minute setzen lassen und die

Auflaufform fur 35 Minuten in den heil3en Ofen stellen.

. Nach 35 Minuten den Kase uber den Auflauf geben, den Ofen auf die Grillfunktion stellen und den Kase

ca. 3 Minuten schmelzen lassen.



Dazu passen gut die Kritharaki-Nudeln ohne Garnelen

chili-con-karte.de/rezept/kuerbis-hack-auflauf/


https://chili-con-karte.de/rezept/kritharaki-nudeln-mit-garnelen-und-mariniertem-feta/
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