EP:
Klappt mit jedem

hartschaligen
Kiirbis!

— 0 fengericht =

KURBIS MIT SCHALOTTENSCHMAND
2 PERSONEN

1 Kiirbis (Sweet Dumpling)
etwas Olivenél

30 g Butter

4 Schalotten

1 Knoblauchzehe

ZUBEREITUNG

150g  Schmand

80g Pinienkerne

100 ml Sonnenblumenél
¥ Bund Petersilie

Salz, Pfeffer, Zucker

Ofen auf 200°C Ober/Unterhitze vorheizen.

Den Kiirbis quer halbieren, Kerne entfernen
und die Halften auf ein Backblech mit
Backpapier oder in eine Auflaufform setzen.

Fruchtfleisch mit dem Messer einritzen und
mit Olivenol bepinseln; mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen und fiir 30 Minuten in den
Ofen.

Schalotten und Knoblauch schilen, fein
Wiirfeln und mit Butter und Zucker

Solidarische

Landwirtschaft
Krefeld

karamellisieren. Schmand und
Schalotten/Knoblauch-Mischung vermengen.

Pinienkerne ohne Fett rosten.

Sonnenblumendl mit Petersilie mi Mixer zu
einer Emulsion verarbeiten, mit Salz, Pfeffer,
Zucker abschmecken.

Kirbis aus dem Ofen holen, mit dem
Schmand befiillen, mit dem Ol betraufeln
und gegebenenfalls nachwiirzen.
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