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Kürbisgratin mit Knöpfli  
 
 
 
Zutaten: 
 

• 800 g Kürbisfleisch 

• 1 Zwiebel 

• 2 Knoblauchzehen 

• 2 EL Olivenöl 

• 3 dl Gemüsebouillon 

• Pfeffer 

• Currypulver 

• 2 dl Halbrahm 

• 300 g Knöpfli 

• 80 g geriebener Käse 

• 20 g Kürbiskerne 
 
 
 
 
 
Zubereitung: 
 

• Kürbis in 1 cm grosse Würfel schneiden, Zwiebel und Knoblauch fein hacken und alles 
zusammen im heissen Olivenöl andünsten, mit Bouillon ablöschen, mit Pfeffer und 
Curry abschmecken und knapp weichkochen 

• Rahm dazugeben 

• Kürbis und Knöpfli lagenweise in eine gefettete Gratinform füllen und mit Käse und 
Kürbiskernen bestreuen 

• Im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad etwa 20 min. gratinieren 

• Dazu passt ein grüner Salat 

 
 
 
Rezept von Christine Lanz, Walterswil 
 
 
 
Quelle: Berner Landfrauenküche  


