Kiirbis - Bolognese

(fiir 6 Personen)

Zutaten

1 kleiner Kurbis (500 gr.)

Zwiebel + Knoblauchzehe

2 El Olivenol
Rinderhackfleisch (500 gr.)

Salz, Pfeffer

250 gr. Frische Tomaten
250 gr. Tomaten (Dose)
1 TL. getr. Thymian
1-2 Rosmarinzweige

Instantfleischbriihe

500 gr. Spaghetti

Parmesan

Zubereitung

Den Kurbis halbieren, die Kerne und
faserige Inneres mit Loffel herausschaben

Kiirbis schalen (falls notwendig) und in
kleine Stucke schneiden

Zwiebel und Knoblauchzehe schalen und
fein zerkleinern

Ol in Pfanne erhitzen

Das Hackfleisch darin krimelig braten,
Zwiebel und Knoblauch kurz mitbraten

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Fleisch
wieder aus der Pfanne nehmen

Die Kiirbiswurfel unter Wenden im
verbliebenen Ol anbraten

Tomaten klein wurfeln

Fleisch, Tomaten, Thymian und Rosmarin in
der Pfanne vermischen. Das Ganze mit
Salz, Pfeffer und Fleischbriihe wiirzen,
aufkochen und etwa 20 Minuten schmoren.

In der Zwischenzeit Spaghetti in
kochendem Salzwasser bissfest garen,
abgieBen und abtropfen lassen.

Kurbisfleisch abschmecken und auf
Spaghetti anrichten. Mit Parmesanspanen
garnieren.



