Rezept der Woche

SPAGHETTI MIT KURBISSAUCE

Zutaten

500 g Hokkaido-Kdrbis
400 g Spaghetti

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

1 EL Olivendl

150 ml Gemdisebrihe
150 g Sahne

50 g Parmesanfrisch von
Stlck reiben

Salz und Pfeffer
Muskat

Zubereitung

Zuerst die Spaghetti nach Packungsangabe
kochen und beim AbgielRen etwas Nudelwasser
auffangen.

Den Hokkaido-Kiirbis halbieren, entkernen und
mit Schale in kleine Wiurfel schneiden. Zwiebel
und Knoblauch fein hacken und in etwas
Olivenodl glasig dinsten.

Die Kurbiswirfel zusammen mit etwas Thymian
dazugeben und kurz anrosten. Mit
Gemusebrihe und Sahne abléschen und 10-15
Minuten kocheln lassen, bis der Kurbis weich
ist.

Die Kirbissauce fein purieren, geriebenen
Parmesan unterrihren und mit Salz, Pfeffer,
Muskat und einem Spritzer Zitronensaft
abschmecken. Nach Bedarf etwas Nudelwasser
hinzuftigen, bis die Sauce die gewunschte
Konsistenz hat.

Die Spaghetti mit der Sauce vermengen und mit
Parmesan und gerdsteten Kirbiskernen
servieren.
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