feitartsi

Rezept-Epfethng

Kiirbis-Paprika-Gratin mit Fetakadse

Zutaten:

600g Kdirbisfleisch, 2gelbe und 2 rote Paprika, 2
Essloffel Olivenol, 2 Teeloffel Provencekrauter, 1
Messerspitze Ingwer, Gewlirze wie Paprika, Pfeffer,
Krautersalz, 200ml Gemiusebriihe, 200g Fetakase,
200ml Sahne, Basilikum

Zubereitung:

Kirbisfleisch sowie Paprika waschen, entkernen und
wirfeln. Das Gemuse in Oliveno6l andiinsten, die
Krauter zugeben und gut wirzen.

Mit der Gemiusebriihe abloschen und auf kleinster
Stufe 5 Minuten kdcheln lassen.

Den Fetakase in kleine Wiirfel schneiden, mit dem
Gemise mischen und in eine Auflaufform geben. Die
Sahne driber gieBen und das Gratin im vorgeheizten
Backofen bei 200°C 30 Minuten backen.

Das fertige Gratin mit Basilikum bestreuen und
genielen.

Guten Appetit!
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