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Winzer-Rezepte aus Ubersee VINOVOSSUM

FINE OVERSEAS WINES

Louis le Sueur empfiehlt:
Gefiillter Butternut Kiirbis

& Kluisenaar Chenin Blanc

Zutaten fur 4 Personen

2 Butternut-Kiirbisse a 1,5 kg

1 Dose Kichererbsen (400 g)

% Bund Koriander

3 Knoblauchzehen

% TL Kreuzkiimmel (gemahlen)

100 g Cashewniisse (naturbelassen)
150 g Cheddar (gerieben)

Olivenol

Schwarzer Pfeffer aus der Muhle
Salz

Zubereitung

Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Butternut-Kirbisse langs halbieren und
Kerne entfernen. Kiirbishalften mit Schnittflache nach oben auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und Schnittflachen mit Olivendl bestreichen. Im Backofen auf
mittlerer Schiene 60 Minuten backen, bis das Kirbisfleisch weich ist.

Zwischenzeitlich 400g Kichererbsen in ein Sieb geben, absplilen und gut abtropfen lassen. 3
Knoblauchzehen pellen, % Bund Koriander waschen und Blatter von den Stangeln zupfen.
Kichererbsen, Knoblauchzehen und Korianderblatter mit 80 g Cashewnissen in einem Mixer
zerkleinern. Restliche 20 g Cashewniisse grob hacken. Gebackene Kiirbishalften aus dem
Ofen nehmen und das Kiirbisfleisch bis auf einen kleinen Rand rausschalen. Kirbisfleisch mit
Erbsen-Nuss-Mischung sowie 100 g geriebenem Cheddar vermengen sowie mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Ausgehdlte Kirbishalften innen leicht salzen und pfeffern. Fillung in
die Kirbishalften geben und mit den grob gehackten Cashewniissen sowie 50 g Cheddar
bestreuen.

Im Ofen weitere 20 Minuten backen, bis der Kase geschmolzen und die Oberflache
angerostet ist.

Dieses nussig-aromatische Kirbisgericht erganzt gut der elegante Kluisenaar Chenin Blanc.

Den Wein zum Rezept erhalten Sie auf www.vinovossum.de



