Kiirbiskuchen

400 g Kuchenteig Teig ausrollen und auf ein eingefettetes
Kuchenblech mit einem Durchmesser von 32 cm
geben. Mit der Gabel einstechen.

Fillung

800 g Kiirbis, gewdirfelt Im Salzwasser weich kochen, abtropfen, purieren
und erkalten lassen.

2 Eier Verquirlen.

2 dl Rahm beifigen.

Salz, Pfeffer, Curry Wirzen.

7-2 Handvoll Kirbiskerne Beifligen.

80 g Speckstreifen Anbraten und beiftgen.

Den Backofen auf 200°C vorheizen.
Alles vermischen und auf den Teig geben.
Backzeit: 35-40 Min. bei 200°C .

Heiss oder lauwarm mit einem Saisonsalat servieren.
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