IUTATEN:

(fGr 2 Portionen)

1 Butternut-Kirbis

250g veganes Hack

1/2 Knoblauchzehe

50g Granatapfelkerne
1509 Fetakase

4 Stiele Petersilie

Salz, Pfeffer zum Wirzen
2-3 EL Olivenal

etw. Pflanzenol zum braten

REZEPT:

Den Butternut-Kurbis in zwei Halften schneiden und die Kerne im unteren Teil entfernen.Den
Backofen vorheizen (Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze).

Das Kurbisfleisch mit einem Messer Gitterformig einschneiden.

Etwas Olivendl auf die beiden Kurbishalften streichen und schon einmal mit Salz und Pfeffer
wurzen.Im vorgeheizten Backofen den Kurbis fur ca. 30-40 Minuten backen.

Zwischendurch immer mal wieder das Ol auf dem Kiirbis verteilen, da es sich sonst schnell in
der Mulde im Kurbis sammelt.

In der Zwischenzeit die Knoblauchzehe in kleine, feine Stlicke schneiden und in einer Pfanne
mit etwas Pflanzenol anbraten.

Das vegane Hack dazugeben und alles ein paar Minuten braten.

Die Petersilie klein hacken. Die Granatapfelkerne bereitstellen und den Feta-Kase in kleine
Stucke schneiden.

Sobald der Klrbis weich ist, diesen aus dem Ofen nehmen, etwas abkuhlen lassen und das
weiche Kirbisfleisch mit einem Loffel herausnehmen.

Das Kurbisfleisch in die Pfanne zu dem veganen Hack geben und alles zusammen noch ein paar
Minuten braten und mit Salz und Pfeffer wurzen.Die Petersilie dazugeben und alles mit dem
Feta vermischen.

Die Fullung in die zwei Kurbishalften fullen und die Granatapfelkerne daruber streuen.

Die Kurbishalften auf dem Teller anrichten und servieren.

Guten Appetit.



