Kiirbisgratin

Zutaten:

| Kg Kiirbis

| Bund Frihlingszwiebeln
1 €1 Olivenol

2 Knoblauchzehen

3 £l Butter

dalz

Pfeffer aus der Mihle
2-3 €\ Mehl

%\ Milch

150 g ger. Kase

3 Eier

Fett fiir die Form

Je | Messerspitze Oternanis, Zimt, Fenchel, Nelken, Currypulver

Zubereitung:

Ca. 1 kg Kiirbis schalen, entkernen und in Wiirfel schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch hacken, Ol und 1 €| Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebeln und
Knoblauch darin glasig diinsten, Kiirbis dazugeben, kurz mitdiinsten und wiirzen.

Kiirbis zugedeckt 20- 25 Minuten bei geringer Hitze weichgaren.

In der Zwischenzeit restliche Butter in einem Topf fliissig werden lassen, Mehl zufiigen und darin
Kurz andiinsten. Nach und nach die heife Milch unter kraftigem Rihren dazugieben. Die Sauce ca.
5 Minuten leise Kocheln lassen, mit Salz, Pfeffer und Curry abschmecken.

Den Packofen auf 180 Grad vorheizen.

Kiirbis mit einer Gabel zerdriicken. Die Sauce und 100 g geriebenen Kase untermischen. Die Eier
verquirlen und ebenfalls unter die Kiirbismasse mischen. Masse in eine gut gefettete feuerfeste
Form geben und mit restlichem geriebenen Kase bestreuen. Das Giratin in der Mitte des Backofens
ca. 40 Minuten golden iiberbacken.

Guten Appetit |



