suttemusskovbig
avus dem Ofen

Zutaten: Zubereitung:

Den Kirbis waschen und gut schéalen bis das
Orangene Fruchtfleisch zu sehen ist.
Den Kiirbis halbieren und die Kerne mit einem
Loffel herauskratzen.
Die Kiirbishalften mit der Schnittflache nach
unten auf eine Schneidebrett legen. 2

1 Butternusskiirbis Holzldffel, je einer Rechs und Links vom

2 Knoblauchzehen Kiirbis legen und mit einem GroRen Messer
1 MittelgroRe Zwiebel bis auf die Léffel einschneiden. So das der
4 EL Olivenol Kirbis noch an den Seiten verbunden ist.

Die 2 geschnittenen Kirbishalften auf
Backpapier auf ein Blech legen.
Das Ol in eine kleine Schiissel geben, die

1 TL Italienische Krauter (frisch
oder getrocknet)

Salz geschalten Knoblauchzehen und die Zwiebel

Pfeffer kleinschneiden und zum Ol hinzufiigen.

2 EL geriebener Hartkase (Z.B. Ebenfalls die Krauter, Salz und Pfeffer
Parmesan) unterrithren. Das Ol mit einem L6ffel Giber den

Kirbis verteilen.
Die vorbereiteten Kiirbishalften nun in den

FUR DEN DIP vorgeheizten Backofen bei 200-220°C Ober-
250 g Joghurt (3,8 % Fett) und Unterhitze fiir 35 Minuten backen.
1 EL Zitronensaft
1 TL Honig In der Zwischenzeit den Dip aus allen Zutaten
Salz anrihren.
Pfeffer

Den Kirbis heraus nehmen und mit Kase
bestreuen. Wieder in den Ofen geben und
weitere 15 Minuten backen.
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