Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Herbstliche Geniisse: Curry-Nudeln mit Kiirbisbolognese

Herbstgeniisse

Mit dem Herbstbeginn verbunden sind Weinlesen, Spaziergange und farbenfrohe Blatter. Hochst dekorativ
dazu schmiicken bunte Kiirbisse in der Landschaft die heimische Kulisse und laden zum Kauf ein.

Kiirbis - das leckere Herbstgemiise

Kirbispiree lasst sich schnell zubereiten und dient als Basis von Suppen oder SoRen. Wir haben heute eine
schone Kombination von Nudeln und Kiirbisbolognese ausprobiert. Dazu ein kleiner Tipp: aromatischer und
farbenfroher werden die Nudeln, wenn man etwas Currypulver oder Kurkuma ins Kochwasser gibt. Der
Geschmack harmoniert zudem sehr gut mit Kiirbis.

Deswegen hier die heutige Rezeptur flir Curry-Nudeln mit Kiirbisbolognese:

Zutaten
Fiir die Nudeln:

e 500 g Nudeln (z.B. Penne oder Rigatoni)
e 1EL Currypulver
e 250 g Kirbis, geschalt und gestiftet (oder gewdirfelt)
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Fiir die Kiirbisbolognese:

e 300 g Kurbisfleisch, gewiirfelt

¢ 250 ml Tomaten, passiert

e 200 g Wurzelgemiise (z.B. Sellerie, Karotten, Petersilienwurzel), fein gewiirfelt
e 100 ml WeiBwein oder Apfelsaft

¢ 250 g Hackfleisch, gemischt (oder nur Rind)

* 400 ml Gemusebriihe

e 1 Zwiebel, geschalt und gewiirfelt

¢ 2 Knoblauchzehen, geschalt und gewiirfelt

e 3ELOI

e 2 EL Tomatenmark

e 1EL italienische Krautermischung

o Salz, Pfeffer

e Zum Servieren: Petersilie, Kiirbiskern-Pesto und geriebenen Kase

Zubereitung

300 g gewiirfeltes Kiirbisfleisch in 400 ml Gemiisebriihe ca. 8 Minuten weichkochen, dann plrieren.
Hackfleisch in einem Topf mit 3 EL Ol 3-4 Minuten kréftig anbraten.

Die Gemusewdirfel mit Zwiebeln und Knoblauch in den Topf geben und 2 Minuten braten.

Das Tomatenmark hinzugeben und mit 100 ml WeilRwein oder Apfelsaft abloschen.

Etwas einkochen, dann mit Kiirbispiiree und passierten Tomaten angielRen.

Bei kleiner Hitze ca. 20 Minuten sanft kocheln.

Mit der Krautermischung, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Nudeln nach Packungsangabe kochen. Dabei Currypulver ins Kochwasser geben, damit die Nudeln
Geschmack und Farbe annehmen. In den letzten 3-4 Kochminuten die Kiirbiswiirfel zugeben und mitkochen.

Die Nudeln abgieRen und nach Wunsch in etwas Butter schwenken. Mit Bolognese, Petersilie, Pesto und
geriebenem Kase servieren.

Tipp: Einen Extrakick bekommt die SoRe mit 1 EL Miso-Paste. Die gibt es auch aus dem Schwarzwald.



