MAC AND CHEESE MIT KURBIS

ZUTATEN
(far 3 Personen)

300 g Hornchennudeln

300 g Speisekiirbis, gewiirfelt

3 EL (30 g) Butter

2 EL (20 g ) Mehl

250 ml Milch

1 TL Paprikapulver

1/2 TL schwarzer Pfeffer

1/2 TL Cayennepfeffer (optional)
1 TL Senf (hier: Dijon)

100 g Kase (zB Gouda oder mittelwirziger Cheddar)
Salz

Butterbroseln:

1 EL (10 g) Butter
5 EL (35 g) Semmelbrosel*

AuRerdem: Gehackte Petersilie zum Bestreuen

ZUBEREITUNG

Flr die Butterbroseln: Die Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze zerlassen. Bréseln zugeben und
unter standigem Rihren goldbraun rosten (Restwdarme der Pfanne beachten).

Die Hornchen in gut gesalzenem Wasser 7-8 kdcheln lassen, bis sie bissfest-weich sind. Absieben und
beiseite Stellen.

In der Zwischenzeit die Kiirbisstiicke mit rund 250 ml Wasser fiir 5-7 Minuten zugedeckt kdcheln
lassen, bis sie weich sind. Absieben und purieren.

. 3 EL Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze zerlassen. 2 EL Mehl mit einem Schneebesen einriihren

und 1 Minute unter Riihren anrdsten. Paprikapulver, Pfeffer und Cayennepfeffer einriihren.

Die Milch nach und nach einriihren und kurz kdcheln lassen, bis eine dickfliissige Roux entsteht. Senf
einriihren.

Kirbispliree einriihren. Den Herd abschalten und den Kadse zugeben und riihren bis er geschmolzen
ist. Die Sauce mit Salz abschmecken.

Hornchen und Sauce vermengen (bei Bedarf nochmals erhitzen), mit Butterbréseln und gehackter
Petersilie bestreuen. (Ursula Schersch)

*vorzugsweise grobere Semmelbroseln verwenden — zB Knddelbrot mit Nudelwalker nicht allzu fein

zerkleinern.



