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Kiirbisauflauf vegetarisch mit Ziegenfrischkase

Kiirbisauflauf ist genau richtig, wenn es drauBen langsam kalt und ungemiitlich wird. SWR4
Koch Jorg lizhofer fiigt bei seinem Kiirbis-Rezept noch wiirzige getrocknete Tomaten und
cremigen Ziegenfrischkase hinzu und fertig ist das liberbackene Gericht aus dem Ofen.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Koch/Kéchin: Jorg llzhofer
Portionen: 4

Zutaten fiir den Kiirbisauflauf:
e 500 g Kiirbis (am besten Hokkaido)
e 350 g festkochende Kartoffeln (am besten festkochende Sorte Annabelle)
e 100 g getrocknete Tomaten in Ol
e 3 EL Tomatenmark
e 1TL gehackter frischer Salbei
e 150 g Ziegenfrischkase
o Salz
o Pfeffer

Fiir die Dekoration:
e 10 g frische Salbeiblatter

Backzeit: Rund 20 Minuten bei 200 Grad (180 Grad bei Umluft) auf der mittleren
Schiene.

Den Kiirbis zubereiten:

Zuerst den Kirbis waschen und entkernen.

Tipp: Wer sich das Schdlen sparen méchte, verwendet am besten einen Hokkaido-Kiirbis. Er
besitzt eine sehr diinne und gut verdauliche Schale. Bei den meisten Garmethoden wird die
Schale so weich, dass sie beim Kauen nicht stort.

Die Kartoffeln schadlen, dann wie das Kirbisfleisch wiirfeln und beides getrennt jeweils in
Salzwasser zirka fliinf Minuten bissfest garen. Danach abgieRen und gut abtropfen lassen. Die
getrockneten Tomaten aus dem Glas nehmen und das Ol auffangen. Die Tomaten in diinne
Streifen schneiden.

Die geschnittenen Tomaten zusammen mit dem Tomaten-Ol und dem Tomatenmark gut
verrihren. Mit Salz, Pfeffer und dem gehackten Salbei abschmecken.

Tipp: Wenn Sie keinen frischen Salbei zur Hand haben, kénnen Sie auch getrockneten
nehmen.
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Zundachst die Auflauf-Form mit der Masse auspinseln. AnschlieRend die Halfte des
Ziegenfrischkases unter die Tomatenmasse riihren. Die Kartoffel- und Kiirbiswirfel locker
unterheben und die Mischung in die Auflauf-Form geben. Im vorgeheizten Backofen bei 200
Grad (Umluft 180 Grad) zirka 20 Minuten backen. Zum Schluss wird der Kirbisauflauf mit
dem restlichen Ziegenkase und den Salbeiblattern garniert.
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