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KURBIS-PASTA-AUFLAUF

Zutaten

250 g Pasta

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

600 g Butternuss-Kiirbis
2 1/2 dl Gemusebouillon
2 1/2 dl Sahne

1/4 TL Muskatnuss

1/4 TL Salz

Wenig Pfeffer

80 g Gruyere, gerieben

1/2 Bund glatte Petersilie

Pasta nach Packungsanleitung sehr al dente kochen.
Zwiebel in Ringe, Knoblauch in Scheiben schneiden.
Kirbis schalen und ebenfalls in Scheiben schneiden.
Alles mit der gekochten Pasta in die Auflaufform fiillen.
Gemisebouillon und Sahne aufkochen, Muskatnuss,
Salz und Pfeffer beigeben, mischen und lber der Pasta-
Kirbis-Mischung verteilen. Kase darlberstreuen.
Backen: Im vorgeheizten Ofen bei 180°C ca. 40 Minuten
gratinieren. Petersilie grob hacken und nach dem
Backen auf dem Auflauf verteilen.

Hinweis: Fir dieses Rezept bendtigst du eine
Auflaufform von 3 1/2 bis 4 Litern.



https://www.lacucina.ch/shop/product/a12347gd-gemusebouillon-bio-gastrodose-1531
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10104p-muskat-bio-gemahlen-40g-81
https://www.lacucina.ch/shop/category/gewurze-salz-36
https://www.lacucina.ch/shop/category/gewurze-pfeffer-35
https://www.lacucina.ch/shop/product/a11993p-petersilie-bio-gerebelt-20g-1335

