Kiirbis-Pasta

Fiir 2 Portionen
200 g Spaghettini 250 g Hokkaidokiirbis 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 50 g Bacon 1 EL Olivensl
1 Zweig Rosmarin 200 ml Gemiisefond 200 ml Sahne
Salz, Pfeffer 20 g getr. Cranberries Parmesan

Die Spaghettini in reichlich Salzwasser bissfest kochen, abgieflen und abtropfen lassen. Den Kiir-
bis waschen, entkernen und klein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein wiirfeln.
Bacon ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen, Bacon zugeben und
kross braten. Zwiebel, Knoblauch und Kiirbis zugeben und darin anschwitzen. Mit Gemiisefond
und Sahne abloschen, Rosmarinzweig zugeben und fiinf Minuten kocheln lassen. Rosmarin ent-
fernen, Sofle mit Salz und Pfeffer wiirzen. Cranberries klein hacken und zur Sofle geben. Die
Spaghettini in der Sofle schwenken und auf Tellern anrichten. Mit Parmesan bestreuen.
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