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Nudeln mit Hokkaido-Kurbis an }/
Orangen-Sahne-Sauce mit
Basilikum

Zeit gesamt

30min

Zutaten
fir 4 Portionen
Salz
Hokkaidokurbis
Zwiebeln, rot

1]

Pfeffer, schwarz
Orangen
Gemiisebriihe
Schlagsahne
Spaghetti
Basilikum, frisch

Ziegenfrischkase

Zubereitungszeit

30min

1St
2 St.
2EL

1St
300 ml
100 g
500 g
20g
150 g

Schwierigkeit
Mittel

Juberertung
o

Kiichenutensilien

kleine Schiissel, groBer Topf mit Deckel, Sieb

1. In einem Topf ca. 5 | Salzwasser zugedeckt aufkochen. Kiirbis waschen, schalen,
halbieren und mithilfe eines Loffels Kerne herauskratzen. Kiirbis in ca. 1 cm groBe
Stiicke wiirfeln. Zwiebeln halbieren, schalen und in feine Streifen schneiden.

2. In einem Topf 2 EL 01 auf mittlerer Stufe erhitzen und Zwiebelstreifen darin ca.

2-3 Min. anschwitzen. Gewdirfelten Kiirbis zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca.
3 Min. mitbraten. Inzwischen Orange waschen, halbieren und Saft auspressen. Kiirbis
mit Orangensaft, Briihe und Sahne abloschen und auf mittlerer Stufe zugedeckt ca.
8-10 Min. kocheln.

3. Inzwischen Spaghetti in kochendem Salzwasser ca. 10 Min. bissfest garen.
AnschlieBend Nudeln in ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen. Basilikum waschen,
trocken schiitteln, Blatter von den Stielen streifen und fein schneiden. In einer Schiissel
Ziegenfrischkase mit zwei Dritteln des Basilikums mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

4. In einer Schussel oder dem Nudeltopf Pasta mit Kiirbis und Frischkasemischung
griindlich vermischen. Nudeln in tiefen Tellern anrichten und mit restlichem Basilikum
und etwas Pfeffer bestreut servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 767 keal
Kohlenhydrate 120 g
EiweiB 28g
Ballaststoffe 4g

Fette 20g



