Kochen mit Klausi
Gefullter Kurbis mit Hack

Zutaten: (Fir 4 Personen)

- 1,3 kg Hokkaido-Kirbis, 250 g gem. Hack, 1 Zwiebel, 2 Knobizehen,
- 150 g Champignons, 1 Lauchzwiebel, Salz, 3 EL Tomatenmark,

- 100 ml Gemusebrihe, 80 ml Weil3wein, Pfeffer, 150 g Schmand,

- 100 g Langkornreis, Oregano, Majoran, Thymian, 1 EL TK-Petersilie,
- 150 g Goudascheiben

Zubereitung:

1. Kirbis oben u. unten flach schneiden, mittig langs halbieren, Kerne
entfernen, Fruchtfleisch bis auf ca. 1 cm Wandstarke aushéhlen u.
klein hacken. Reis nach Angabe garen. Zwiebelweil3 u. Knobi fein
wurfeln. Zwiebelgriin in Ringe schneiden. Pilze vierteln oder in
Scheiben schneiden.

2. Klrbis bei 180°C im Ofen 30 Min. garen u. herausnehmen. Hack in
heiRem Ol kriimelig braten, ZwiebelweiR, Knobi u. Kirbisfleisch
mitbraten, Pilze u. Lauchzwiebelgrin mitgaren, salzen u. pfeffern.
Tomatenmark kurz mitbraten, Brihe, Wein u. Schmand einrihren.

Reis u. Krauter unterheben.
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3. Mischung in die Kirbishalften f
ca. 25 Min. im Ofen Uberbacken.
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