Hack-Kurbis-Auflauf

Fir 4 Portionen

800 g Muskat-Kirbis

Salz

frisch geriebene Muskatnuss
2 rote Paprikaschote

2 Zwiebeln

2EIOI

400 g Rinderhack

3 Tl Garam Masala
Salz

150 ml Fleischbriihe
Cayennepfeffer

1 Eigelb, (KI. M)

30 g Butter

3 Tl Sesamsaat

1. Muskat-Kurbis schalen, Kerne und weiches Inneres mit einem L6ffel entfernen.
Fruchtfleisch erst in 2 cm schmale Spalten, dann in Wirfel schneiden.
2. Kirbiswirfel mit 4 EI Wasser, etwas Salz und ein wenig frisch geriebener

Muskatnuss in einen Topf geben und zugedeckt aufkochen. Bei milder Hitze 20 Min.

weich dlnsten. Kirbis am besten mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken.

3. Paprika putzen, vierteln und entkernen. Paprika 2 cm grof3 wiirfeln. Zwiebeln fein
wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze glasig braten.

Hackfleisch zugeben und bei starker Hitze grob krimelig anbraten. Paprikawdrfel

zugeben und kurz mit braten. Garam masala und etwas Salz zufuigen. Briihe zugiel3en

und aufkochen. Hackmischung in eine ofenfeste Form (& 24 cm) geben.

4. Kirbisstampf in der Pfanne unter Ruhren erwérmen. Mit Cayennepfeffer wiirzen und

das Eigelb unterrihren. Kurbisstampf auf der Hackmischung verteilen.

5. Ofen auf 200°C (Umluft 180°C) vorheizen. Butter zerlassen und auf dem Kirbis
verteilen. Mit Sesam bestreuen und im heien Ofen auf dem Rost in der
Backofenmitte 20 Min. tberbacken.



