Spaghetikiirbis mit einer Kartoffel-Hackfleischfullung

Zutaten
1 gefiilite Kirbishalfte hat bei
uns fiir 2 Personen ausgereicht

* 1 Spaghettikurbis
* 5 Kartoffeln,
festkochend — vorwiegend festkochend
* 400g Rinderhackfleisch
* 1 Zwiebel
* 100g geriebener Kase
* Butter zum Anbraten
« Ol
* Muskatnuss, Paprikapulver
* Salz & Pfeffer

Zubereitung:

Den Spaghettikirbis mit einer Gabel rundherum einstechen und in einem Topf mit
kochendem Wasser ca. 30 Minuten gar kochen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Je grolier die
Wiirfel umso langer die Garzeit, deswegen lieber klein wirfeln. Die Zwiebel schalen und
ebenfalls klein wirfeln.

Einen groRen Schmortopf nehmen, etwas Ol hineingeben und die Kartoffeln anschwitzen.
Diese ca. 10 min unter stdndigem rihren schmoren. Dann das Rinderhack und die
Zwiebelwirfel hinzugeben und mit anrdsten. Alles wiirzen mit Paprikapulver, eine Prise
Muskat, Salz und Pfeffer — gut verriihren, die Hitze des Herdes abstellen und einen Deckel
auf den Topf geben. Damit die Masse noch etwas durchziehen kann.

Den Spaghettikirbis aus dem Wasser holen und langs halbieren. Die Kirbiskerne aus dem
Kirbis holen. Die Kurbisfasern nun mit einer Gabel aus dem Kdurbis kratzen und diese
Kurbisspaghetti in einer Pfanne mit etwas Butter anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wirzen
und unter die Kartoffel-Hackmasse mischen. Etwas geriebenen Kase unterrihren.

Die ausgehdhlten Kirbishalften nun mit der Kartoffel-Hackmasse fillen und zum Schluss
noch etwas Kase on top drlber streuen. Im Backofen mit Grillfunktion ca. 10 Minuten
Uberbacken.
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