Mit Hdhnchenfleisch gefiillter Kiirbis

Fiir 2 Personen

2 kleine Hokkaidokiirbisse 1 Karotte 80 g Sellerie
80 g Lauch 1 kleine Zwiebel 2 EL Butterschmalz
1 EL Curry 250 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer

1/2 Bund glatte Petersilie 2 EL Creme-fraiche 1 Hahnchenbrustfilet

Dem Kiirbis den Deckel abschneiden, entkernen, das Fruchtfleisch herausschaben und diese in
Wiirfel schneiden. Karotte, Sellerie und Lauch putzen und fein wiirfeln. Zwiebel schélen und
fein schneiden. Zwiebel in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, Kiirbisfleisch und
restliches Gemdiise zugeben. Kurz anschwitzen, dann Curry untermischen und mit Briithe auffiil-
len. Alles ca. 10 Minuten kocheln lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abspiilen,
trockenschiitteln und fein hacken. Zusammen mit Créme-fraiche untermischen. Fleisch in kleine
Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von allen Seiten braten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das gebratene Fleisch unter das Kiirbisragout mischen. Den hohlen
Kiirbis in heilem Wasser erwérmen. Ihn dann aus dem Wasser nehmen und trockentupfen. Das
Kiirbisragout in den ausgehohlten Kiirbis fiillen und servieren.
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