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Zutaten

2 Portionen

250 g Hokkaido-Kiirbis
1 Pastinake
1 Zwiebel, rot
2 Knoblauchzehen
1 Bund Basilikum
300 g Spaghetti
Olivendl zum Braten
250 g Hackfleisch, gemischt
Salz, Pfeffer zum Wiirzen
1 Prise Zimt
100 ml Spéatburgunder
250 ml Gemiisebriihe
400 g Dosentomaten, stiickig
20 g Kiirbiskerne

40 g Parmesan

Spaghetti mit Kiirbis-

Bolognese (QSCHE
@ 20 min Zubereitungszeit
@ 30 min Kochzeit
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Zubereitung

Kirbis entkernen, abwaschen und in Wiirfel schneiden. Pastinake
schéalen und in Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch schéalen
und in Wiirfel schneiden. Basilikum feinhacken.

Spaghetti in einem Topf mit ausreichend kochendem Salzwasser
ca. 10 Min kochen. AnschlieBend abschitten.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und das Hackfleisch knusprig
braun braten. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zimt wiirzen.

Kiirbis, Pastinake, Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten. Mit
Wein abléschen und diesen einkochen lassen.

Gemiisefond, Tomaten und Basilikum hinzugeben. Aufkochen
lassen und anschlieBend ca. 15 Min. kochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer wiirzen. AnschlieBend die Spaghetti einriihren.

Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Ol kurz résten. Parmesan grob
reiben. Spaghetti in tiefen Tellern anrichten und mit Kiirbiskernen
und Parmesan ausgarnieren.



Nahrwerte

Brennwert

Fett

davon gesattigte Fettsauren
Kohlenhydrate

davon Zucker
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