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Herbstlich mildes Kurbis-Chili
mit selbstgemachtem Kase-
Krauterbaguette

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

35min 35min Einfach
[utaten Juberertung
fur 4 Portionen
Kidneybohnen 255¢ d
Mais aus der Dose 285¢ Kuchenutensilien
Zwiebeln, gelb 2 St. kleine Schiissel, mittlerer Topf mit Deckel, Backblech mit Backpapier, Sieb
Hokkaidokirbis 600 g
] 2EL 1. Backofen auf 190 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Kidneybohnen und Mais in ein Sieb
Tomaten, gehackt 850 ¢ abgieBen und abtropfen lassen. Zwiebeln halbieren, schélen und fein wiirfeln. Kiirbis
Balsamicoessig, hell 2 EL waschen, halbieren, mit einem Loffel die Kerne herauskratzen und den Kiirbis in Wiirfel
Zucker schneiden.
Kreuzkimmel _ ) , , _ ,
o " 2. In einem Topf 2 EL OI auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen und Zwiebel- und

", gematien Kiirbiswiirfel darin ca. 4 Min. anbraten. Kidneybohnen, Mais und gehackte Tomaten

Salz zugeben, mit Balsamico, Zucker, Kreuzkiimmel, Chili und Salz wiirzen. Das Chili auf
Thymian, frisch 10g mittlerer Stufe unter gelegentlichem Riihren zugedeckt ca. 20 Min. kacheln.
Butter 4 EL
Gouda, gerieben 150 g 3. Thymian waschen, trocken schiitteln, Blattchen von den Stielen streifen und fein
Baguette 25t hacken. In einer Schiissel Butter, Gouda und die gehackten Krauter mit Salz verriihren.

Peffer, schwarz gemahlen 4. Baguettes vorsichtig der Lange nach im Abstand von ca. 2-3 cm quer ein-, aber nicht

durchschneiden. Mit einem Teeloffel Krauterbutter in den Einschnitten der Baguettes
verteilen und Kase-Krauterbaguettes anschlieBend auf einem Backblech im Ofen ca.
10 Min. goldgelb backen.

5. Kiirbis-Chili ggf. mit Salz und Pfeffer abschmecken, auf Teller verteilen und mit den
Kase-Krauterbaguettes servieren.

Guten Appetit!
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Tipp: Wenn du dein Kiirbis-Chili etwas abwechslungsreicher gestalten mochtest, kannst
du es zusatzlich mit 1 Prise Zimt wiirzen oder kurz vor dem Servieren etwas geriebene
dunkle Schokolade unterriihren. Das Schokoladen- und das Chiliaroma erganzen sich
geschmacklich hervorragend.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 725 keal
Kohlenhydrate 9lg
EiweiB 27 ¢
Ballaststoffe 13g

Fette 3lg



