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Zutaten flr 4 Personen

Zubereitungszeit 45 Minuten

Schwierigkeit einfach
Zutaten

8oog  Hokkaido-Kiirbis

2 EL Kokosol

3 Zwiebeln

250 g Ricotta

125g  Cannelloni-Nudeln
150 g Gouda, gerieben

2 EL Kiirbiskernol

Fiir die Bechamelsauce

2 EL
2 EL
300 ml

2TL

Kokosol

Mehl

Milch

Curry Kokoswiirzol

Salz und Pfeffer
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Zubereitung

Den Kurbis waschen, entkernen und mit der Schale in Stiicke
schneiden. Das Kokosol im Topf schmelzen, die Kiirbisstiicke
hineingeben, darin wenden und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben. 15 bis 20 Minuten im vorgeheizten Backofen bei
200 °C Ober-/Unterhitze backen. Die Zwiebeln abziehen, klein
schneiden, im Topf mit Kokosél anbraten, zu den abgekiihlten
Kiirbisstiicken geben und zusammen mit dem Ricotta piirieren. Die
Cannelloni mit der Masse befiillen und in eine gefettete Auflaufform
legen. Fiir die Béchamelsauce das Kokosdl in einem Topf schmelzen,
etwas Mehl einstreuen und leicht brdunen. Unter kraftigem Riihren
mit der Milch nach und nach aufgiefen. Das Curry Kokoswiirzol
dazugeben, verriihren und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die
Sauce liber die Cannelloni geben und mit dem Gouda bestreuen. Im
vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze fiir etwa 20
Minuten Uberbacken. Zum Anrichten mit gerostetem Kiirbiskernol
betraufeln.
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