2 Personen:

e 1 Zwiebel

e 1 Knoblauchzehe

e Ol zum Anbraten

e 1 kleiner Hokkaido Kiirbis
e 250g Gnocchi

e Gemusebrihe

e 1/2-1 Becher Sahne oder CremeFine
e 150g Feta

e 60g geriebenen Mozzarella
e Salz, Pfeffer

e 1 Prise Muskatnuss

e 1/2 TL Paprika edelsuf3

So. W&

Den Kurbis waschen, halbieren und das Innere
entfernen. AnschlieBend in mundgerechte Wurfel
schneiden, die Schale kann dabei ruhig dran bleiben.
Einen Topf mit Gemiusebrithe aufsetzen und den
Kirbis darin 10-12min kochen lassen. Fur die letzen
1-2 min die Gnocchi dazugeben, anschlieBend das
Wasser abgieBen. Den Backofen auf 220 Grad O/U

vorheizen.

Wer mochte, kann nun 2 EL des gekochten Kiurbis
fein purieren und spater und die SoBe rihren, dann
wird es noch cremiger. Schmeckt aber auch ohne

Puree sehr lecker.

Die Zwiebel und den Knoblauch fein hacken, Ol in
einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel & Knoblauch
andunsten. Die Gnocchi und den Kiurbis dazugeben
und kurz fur ein paar Minuten mit anbraten. Mit der
Sahne abloschen, das Puree einrtuhren und auf
mittlere Hitze runterschalten.

Den Feta in kleine Wurfel schneiden und
unterrithren, anschlieBend mit den Gewlrzen
abschmecken. Dle Gnocchi in eine ofenfeste Form
geben und mit dem Mozzarella bestreuen. Fir ca. 10-
15min auf oberer Schiene backen, sodass der Kase

anfangt leicht braun zu werden.
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