Cook-Art Rezepte-Sammlung:
Gerosteter Kurbis

mit Wallnussen und Gruyere

Zutaten

~ 1 Bio-Hokkaido Kiirbis
~ Olivenol

~ 4 Zweige Thymian

~ 100 g Wallniisse

~ 200 g geriebenen Gruyere

Material

~ Messer, Schneidebrett,

~ Einen Grill. Besser ein Big Green Egg: Als Zubehor
brauchen wir hier eine gusseiserne Form und den
ConvEGGtor fiir die indirekte Hitze

Zubereitung

Das Big Green Egg mit dem convEGGtor und dem
Rost auf 200 °C erhitzen. In der Zwischenzeit den
Kiirbis waschen und mit Olivendl bestreichen.
Den Kiirbis auf das Rost legen und ungefahr 30
Minuten bei geschlossenem Deckel garen.
Den Thymian fein hacken. Die Walniisse grob hacken.
Den Kiirbis aus dem EGG nehmen, leicht abkiihlen
lassen und etwa ein Drittel der Hohe horizontal
abschneiden. Die Kerne herausschaben und darauf
achten, dass die Innenseite unbeschidigt bleibt. Das
obere Stiick vom Kiirbis schilen. Das Fruchtfleisch in
; grof3e Stiicke schneiden und mit dem Thymian, der
GenieBer! Hilfte der Walniisse und der Hilfte des Gruyére

. . vermengen. Die Mischung mit Salz und Pfeffer
Kiichen & Zubehor o . . .
Gt e abschmecken und mit einem Loffel in den
Mébel & MaBanfertigungen ausgehohlten Kiirbis fiillen. Die restlichen Walniisse
Horeca-Bedarf und den Gruyére dariiber streuen.
Den gefiillten Kiirbis auf den Rost des EGG legen, den
Deckel schlieBen und ungefdahr 30 Minuten lang
erhitzen.

Cook-Art Eupen.

Ein Zuhause fiir

www.cook-art.be

Guten Appetit!



https://www.biggreenegg.eu/at/produkte/zubehoer/conveggtor

