GENUSS FUR
GAUMEN UND SINNE

GOURMET
FLAMAND

SUSSER KURBISAUFLAUF (SACHSEN-ANHALT)

Zutaten:

1 mittelgroRer Hokaido-Kiirbis
10 Eier

200ml Milch

300g Zucker

1 EL Mehl

1 Prise Salz

2 sauerliche Apfel

250g Butter

Ca. 150g Zwieback (in Scheiben)
Evtl. Haferflocken

Zubereitung:

Den Kiirbis aufschneiden, die Kerne mit einem Loffel herausholen. Das Fruchtfleisch in grobe
Wiirfel schneiden und in einem grofRen Kochtopf mit etwas Wasser ca. 20 Minuten kochen.
Danach den Kiirbis auf ein Sieb geben und tiber Nacht abtropfen lassen. Das Kiirbisfleisch in
eine grolBe Schiissel geben. Nach und nach die Eier, Milch, Mehl, Zucker und eine Prise Salz
dazu geben und unter kraftigem Riihren eine glatte Masse herstellen. Sollte die Masse zu
flissig werden, solange Haferflocken unterheben, bis sie eine cremige Konsistenz bekommt.
Eine Auflaufform mit Butter fetten und die Apfel hineinreiben. Dariiber die Kiirbismasse
verteilen und glatt streichen. Dicht an dicht Zwieback auf die Masse verteilen und auf jeden
Zwieback ca. 1 Kaffeeloffel Butter geben. Bei 180°C Ober-/Unterhitze fiir ca. 40 Minuten im
Backofen backen lassen. Der Zwieback wird schon knusprig braun — nicht schwarz werden
lassen! Das Gericht schmeckt warm oder kalt!
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