@15 Min. ® 25 Min.
Arbeitszeit Gesamtzeit Aufwand
Zutaten fur: 2  Portion(en)

Salz
1,0 Zwiebel(n)
2 Knoblauchzehe(n)
40 g Butter
400 g Hokkaidokiirbis

0,50 | Gemiisebriihe (z.B.
Naturgut)

250 g Penne
100 g Sahne
Pfeffer

2 Stiel(e) Petersilie

40 g Grana-Padano-Flakes
(z.B. San Fabio)

v einfach

Zubereitung:
Nudelwasser salzen und zum Kochen bringen.

Zwiebel und Knoblauch schalen, fein wirfeln
und in Butter anschwitzen.

Den Hokkaidokirbis waschen,
entkernen und kleinschneiden.

vierteln,

Kirbisstiicke mit in die Pfanne geben und ca. 5
Min. anrdsten.

Mit der Briihe abloschen und zugedeckt ca. 15
Min. kocheln lassen, bis der Kurbis zerfallt.

In der Zwischenzeit die Nudeln im kochenden
Salzwasser nach Packungsangabe ,al dente”
garen.

Kirbis vom Herd nehmen und pdirieren. Sahne
und ggf. noch einen Schuss Pastawasser
hinzufligen, bis eine wunderbar cremige Sol3e
entsteht.

Pasta abgieRRen und unter die SoRe heben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie abbrausen, trockenschitteln, Blatter
von den Stielen zupfen und hacken.

Nudeln auf Tellern anrichten und mit Petersilie
und Kase-Flakes bestreut servieren.
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