Bunte Nudelpfanne mit Kiirbis
und scharfem Harissa

« fiir 4 Personen
«25 min
« |eicht

Lutaten:

500 g Kiirbis, z. B. Butternuss
4 Tomaten

500 g bunte Fusilli

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol

1 EL Tomatenmark

150 ml passierte Tomaten
Salz, Pfeffer (aus der Miihle)
1/2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1/4 TL Ras el Hanout

1 TL edelsiif3es Paprikapulver
1 Msp. Harissapulver

AND
. WERGESTELLY IN DEUTSCH ..

Fiir den Dip:

400 ml Weidegllick Sahne Joghurt nach griechischer Art 10%
Salz, Pfeffer (aus der Miihle)

1 EL Zitronensaft

2 EL Harissapaste, (Dose)

Zum Servieren:
2 EL Korianderblattchen

Zubereitung:

Den Kurbis schalen, putzen und in 1,5 - 2 cm grof3e Wurfel schneiden. Die Tomaten waschen, halbieren, von
den Stielansatzen befreien und grob wirfeln. Die Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen,
anschlief3end abgief3en und abtropfen lassen. Die Zwiebel schalen und in feine Wirfel schneiden. Den Knob-
lauch schalen und klein hacken.

In einer grof3en Pfanne das Ol erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch darin hell anschwitzen. Den Kir-
bis zuflgen und kurz mit anschwitzen. Das Tomatenmark unterrihren und noch kurz mit angehen lassen, dann
die passierten Tomaten zufugen. Alles mit Salz, Pfeffer, Kreuzkimmel, Ras el hanout, Paprikapulver und Haris-
sa wlrzen und 7 - 10 Minuten unter gelegentlichem Ruhren kocheln lassen. Die Tomatenstlcke zufugen und
noch ca. 5 Minuten mitgaren, bis der Kurbis weich ist. Die Fusilli untermischen und alles nochmals kurz durch-
schwenken.

FUr den Dip Weideglick Sahne Joghurt nach griechischer Art 10% in einer Schale mit Salz, Pfeffer und Zit-
ronensaft glatt ruhren. Die Harissapaste in Klecksen darauf verteilen. Die Nudel-KUrbis-Pfanne mit ein paar
Loffeln Harissa Joghurtsauce garnieren und mit Koriandergrin bestreut servieren. Die restliche Harissa-Jo-
ghurt-Sauce separat dazu reichen.
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Wir wiinschen guten Appetit :)



