Kurbis-Gerstotto

Zubereitung

FUr 4-5 Personen als Hauptgericht oder
fur 8 Personen als Beilage

1 Den Kdurbis in Wirfel schneiden. Die
Salbeiblatter in feine Streifchen
schneiden. Den Knoblauch schalen und
in Scheibchen schneiden. Alle diese
Zutaten in eine Gratinform geben, mit
Salz und Pfeffer wirzen, das Olivendl
dartbertraufeln und alles gut mischen.

2 Den Kirbis im auf 180 Grad
vorgeheizten Ofen auf der
zweituntersten Rille etwa 40 Minuten
weich backen.

3 Inzwischen die Zwiebel fein hacken.

Zutaten

800 g Kirbis, gerlstet gewogen
4 Zweige Salbei

1 Knoblauchzehe

Salz, schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
1 Essloffel Olivendl

1 Zwiebel

1 Essloffel Butter, gehauft

200 g Rollgerste

1.5 dl Weisswein

8 dl Gemusebouillon

75 g Sbrinz, gerieben

4 In einer grossen Pfanne die Butter
schmelzen. Die Zwiebel darin glasig dlinsten.
Dann die Gerste befliigen und kurz mitrésten.
Mit dem Weisswein abléschen und diesen
unter Rihren vollstandig einkochen lassen.
Nun die Bouillon beifigen und den Gerstotto
unter gelegentlichem Umruhren etwa 35
Minuten leise kochen lassen.

5 Wenn der Gerstotto weich ist, den
gerdsteten Klrbis untermischen, alles mit
Salz und Pfeffer wiirzen und nur noch gut
heiss werden lassen. Zuletzt den Kase
untermischen. Den Gerstotto sofort servieren.

Was man vorbereiten kann

Den Klrbis kann man am Vortag backen. Den
Gerstotto mit der Halfte der FlUssigkeit
bissfest vorgaren und am nachsten Tag mit
der restlichen Flussigkeit fertig kochen.
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