Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Kuirbis-Bolognese
Ein Rezept von Kiirbis-Bolognese, am 28.06.2026
Zutaten
400 g Champignons 1,2kg Hokkaido-Kiirbis
3 Zwiebeln 50g Kirbiskerne
2EL Olivendl 100 ml Weillwein
800 g stlickige Tomaten (aus der Dose) Salz
Zucker %2 TL Cayennepfeffer
1Bund Petersilie 1 Bio-Zitrone
50g Parmesan 800 g frische Pappardelle (Kihlregal)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 6 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 415 kcal, 13 gF,17 gEW, 63 g KH

Zubereitung

Die Champignons mit einem trockenen Tuch abreiben, von trockenen Schnittstellen am Stiel befreien und klein
schneiden. Den Kiirbis waschen, halbieren und die Kerne mit einem Loffel herauskratzen. Das Kirbisfruchtfleisch
ebenfalls in kleine Stlicke schneiden. Zwiebeln schalen und wiirfeln. Die Kiirbiskerne bei mittlerer Hitze in einer Pfanne
ohne Fett unter Rihren rosten, bis sie anfangen zu duften, auf einen Teller schiitten und abkiihlen lassen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und Kiirbis, Zwiebeln und Champignons darin bei mittlerer Hitze 4-5 Min. anbraten.
Gemuse mit WeiBwein abldschen, die stiickigen Tomaten dazugeben und die Kiirbis-Bolognese offen bei mittlerer Hitze
12-15 Min. kdécheln lassen. Die Sauce mit Salz, Zucker und Cayennepfeffer abschmecken.

Wahrend die Sauce kocht, die Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und diese hacken. Zitrone
heil® waschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Den Parmesan reiben. Parmesan, Petersilie und die Zitronenschale
in eine Schissel geben und vermengen.

Die frischen Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen, abgieen und
abtropfen lassen, dabei etwas Nudelkochwasser auffangen.

Sobald der Kiirbis in der Sauce weich ist, die Nudeln mit ca. 4-5 EL Nudelkochwasser zur Bolognese geben und
vermengen. Pasta mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken, auf sechs Tellern anrichten, mit der Parmesan-Petersilien-
Zitronen-Mischung bestreuen und servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kuerbis-bolognese-95429 Seite 1



	Kürbis-Bolognese
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


