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Rezept
Gefiillte Patissons »Ufos«
Ein Rezept von Gefiillte Patissons »Ufos«, am 09.06.2026
Zutaten
2 Laugenbrezeln (ca. 100 g) 250 ml Milch
6 Patissons (»Ufos, je ca. 250 g) 150g Schafkase
75g Walnusskerne 150 g Frihlingszwiebeln
75g Butter 1 Ei
1EL gehackte Petersilie 1TL Thymianblatter (ersatzweise 1/2 TL
getrockneter Thymian)
1TL rosenscharfes Paprikapulver 100g Sahne
1EL Tomatenmark Salz
1/2 TL Zucker
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4-6 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 415 kcal

Zubereitung

Die Brezeln in Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Die Milch lauwarm erhitzen und (iber die Brezeln gief3en.

Inzwischen die Patissons waschen. Oben jeweils einen ca. 2 cm dicken Deckel abschneiden und beiseite legen. Die kleinen
Kurbisse vorsichtig aushohlen (Step 1), dabei einen Rand von ca. 1/2 cm stehen lassen. Das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel
schneiden.

Den Schafkase grob wiirfeln, die WalnUsse grob hacken. Den Kase, die Niisse und das Kiirbisfleisch in eine Schissel
geben. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und klein schneiden. 50 g Butter in einem kleinen Topf zerlassen und die
Frihlingszwiebeln darin 4 Min. diinsten. Den Backofen auf 200° vorheizen.

Die Friihlingszwiebeln mit den eingeweichten Brezeln, dem Ei, der Petersilie, dem Thymian und 1/2 TL Paprikapulver zum
Kirbisfleisch in die Schiissel geben und alles gut vermengen. Die Patissons fiillen (Step 2) und in eine feuerfeste Form
stellen.

Die restliche Butter in Flockchen auf die gefiillten Kirbisse setzen. Die Gbrige Fiillung in der Form verteilen. 2 EL Wasser
zugeben und die »Ufos« im heilRen Backofen (unten, Umluft 180°) ca. 30 Min. backen.

Inzwischen die Sahne mit 2 EL Wasser, dem Tomatenmark, dem restlichen Paprikapulver, Salz und Zucker verriihren. Die
Sauce in die Form gieRen, die Deckel auf die Patissons setzen (Step 3) und weitere 20 Min. backen. Dazu schmeckt Reis
oder Baguette.
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