Zutaten (fur 2 Personen)

FUR DEN OFENKURBIS

1

2

%TL

1 Prise
1TL

1bis 2 TL
4 EL

FUR DEN DIP
200¢g
1 Prise
1 Prise
1Spr.

AUSSERDEM
1Blatt

Hokkaidokurbis
Knoblauchzehen

Salz

Pfeffer

Paprikapulver (edelsuf?)
Italienische Krauter -Mischung

Olivenol

Joghurt
gemahlener Kreuzkimmel
Salz

Zitronensaft

Backpapier

Frische Krauter (wie z. B. Petersilie, Minze,

Koriander)

EINFACH

Ofenkurbis

Backen 30 Min.
Dauer 20 Min.
Niveau Einfach

Schritt a

T 1 Hokkaidokiirbis | 2 Knoblauchzehen

Fir den Ofenkiirbis den Kirbis waschen, halbieren, die Kerne mit einem
Loffel herausschaben und das Fruchtfleisch mit Schale in Scheiben schneiden.
Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze (160 Grad Umluft)

vorheizen. Die Knoblauchzehen schalen und fein hacken oder pressen.

Schritt Q

%TL 1Prise 4 EL 1 Blatt
1TL Paprikapulver 1 bis 2 TL ltalienische
'@' Salz  Pfeffer

Olivendl Backpapi
| | (edelsi) | ivenol Backpapi

Krauter -Mischung |

| er

Den Kirbis und den Knoblauch in eine Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer,
Paprikapulver, italienischer Krautermischung und dem Olivencl marinieren.

Alles auf ein Backblech mit Backpapier geben und im Backofen ca. 30

Schritt e

200¢g 1Prise 1Spr.

1 Prise gemahlener

'@' Joghurt Salz

| Kreuzkimmel | | |

Minuten backen.

) Frische Krauter (wie z. B.
Zitronensaft y ) )
Petersilie, Minze, Koriander)

Fir den Dip den Joghurt mit dem Kreuzkiimmel, Salz und dem Zitronensaft in
einem Schalchen verrihren. Die Krauter waschen, trocken schitteln, Blatter
vom Stangel zupfen, grob hacken und kurz vor dem Servieren tber den Kiirbis

streuen. Guten Appetit!


https://www.einfachkochen.de/einfach

