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Rezept

Kuerbis Butternut aus dem Ofen

Zutaten fiir 2-3 Portionen
Arbeitszeit: ca. 20 min

1 Kiirbis ca. 1,5 kg Butternut
¢ 2-3 Knoblauchzehen

e 150 ml Limetten Ol

¢ Frische Paprika

e 2-3 Schalotten

¢ Salz und Pfeffer

¢ Frische Tomaten

¢ Rosmarin

e Etwas Aubergine

¢ Frische Champignons

e Parmesan oder Fetakise

Den Kiirbis griindlich reinigen und ldngs in 1 bis 2 cm dicke Scheiben schneiden, die Schale kann
dabei dran bleiben. Die fertigen Scheiben von Kernen und dickeren Fasern befreien, anschlielend
auf einem Backblech verteilen. Die Scheiben gekreuzt einschneiden und mit dem Ol bestreichen, mit
etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Nun kann das Blech schon in den vorgeheizten Backofen bei ca. 200°C. Hier kann er nun fiir ca. 20
Minuten bleiben. In dieser Zeit kann die Paprika in kleine Wiirfel geschnitten werden, die Tomaten
und die Schalotten dazu wiirfeln, den Knoblauch fein schneiden und unterriihren. Auch ein paar
Scheiben der Aubergine konnen in feine Wiirfel geschnitten und untergeriihrt werden. Abschlie3end

noch die Champignons schneiden und zugeben.

Die fertige Gemiisemischung mit etwas frischem Rosmarin auf die Kiirbisscheiben geben und kurz
mitbacken. AnschlieBend den Kise je nach Vorliebe driiber geben und servieren.

Die Schale von dem Kiirbis lidsst sich nach dem backen schon leicht 16sen.

Guten Appetit.

KW39_Kuerbis_Butternut_aus_dem_QOfen.pdf

WWW.BIOGEMUESE-SACHSEN.DE



)EL Auenhof Ad,(

Biogemiise & Naturkost

Zuriick

WWW.BIOGEMUESE-SACHSEN.DE


javascript:history.go(-1)
http://www.tcpdf.org

