Zubereitung

- Kiirbis waschen, entkernen und in 1 cm grosse Wiirfel schneiden.
Zwiebeln in Streifen schneiden

- Butter in der Bratpfanne erhitzen. Zwiebeln ddmpfen, bis sie glasig sind.

Kiirbis hinzugeben und 5 Minuten mitddmpfen.

- Spétzle und Gemisebriihe hinzugeben, mischen und zugedeckt bei
mittlerer Hitze 10 Minuten dampfen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

- In der Zwischenzeit Tilsiter K&se reiben und Pekan-Niisse grob hacken

- Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

- Pekan-Niisse zu den Spétzli geben und gut durchmischen. Die Halfte in
die Auflaufform geben und die Hélfte des Késes dariiber streuen.
Restliche Spétzle darauf geben und restlichen Kése dariiber geben.

- Fiir 20 Minuten backen. Herausnehmen und mit etwas Thymian dartiber
geben.
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Fiir 4 Personen

Zutaten

300¢ Kiirbis

1 Zwiebel

1EL Butter

1dl Gemiisebriihe

4009 Spétzli

150 g Tilsiter Extra
Salz
Pfeffer

100¢ Pekan Niisse
Thymian
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