Getollter Champignon-Kuorbis

Zutaten for 2 Portionen:

1 Hokkaido

400 g Champignon

100 g Spinat frisch

1 EL Cottagecheese light

Mandelmilch

Olivensl

Fetakase light

Gewirze: Curry Mandras, Kimmel, Thymian, Muskatnuss, Salz, etwas Pfeffer

Zubereitung:

Kurbis képfen und aushshlen. Den Kurbis inkl Deckel mit Olivensl bestreichen und ins Rohr bei 180
Grad 30 Minuten HeiBluft.

In der Zeit die Champignons waschen, in Sticke schneiden und in wenig Olivensl andinsten.
Etwas Mandelmilch fors Abléschen dazu, ebenfalls 1 EL Cottagecheese dazu geben. Kurz bevor

der Kurbis fertig ist, den Spinat dazu geben und in Sticken den Fetakése und ebenfalls wirzen.

Den fertigen Kurbis fullen und servieren.
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