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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 Stk. Mittelgroßer

Hokk�idokürbis

6 EL Olivenöl

2 TL  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

1 TL  Cumin (Kreuzkümmel)

gem�hlen

Für den Frischk�se:

250 g M�sc�rpone

1 TL Zitronens�ft

1 TL  C�rd�mom gem�hlen

 Selection Ceylon Zimt

2 EL Gr�n�t�pfelkerne

2 EL Kürbiskerne, geröstet

Für d�s Minzpesto:

3 EL Minze, geh�ckt

2 EL Olivenöl

1 EL Geh�ckte Nüsse

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Ofenkürbis mit Cumin und

C�rd�mom Creme

40—60 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt werden die Kürbisse gew�schen und h�lbiert. Mit einem

Lö�el d�n�ch die Kerne �us den Kürbish�lften her�ussch�ben und d�s

Fruchtfleisch in c�. zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden. In der

Zwischenzeit d�s B�ckrohr �uf 180°C Umluft vorheizen.

2 Jetzt eine M�rin�de für den Kürbis herstellen. D�für d�s Olivenöl mit S�lz,

Cumin und Pfe�er vermengen und die Kürbisscheiben d�mit bepinseln.

D�n�ch die m�rinierten Kürbisstücke �uf ein B�ckblech mit B�ckp�pier

legen und gleichm�ßig verteilen. Den Kürbis im Anschluss 30 Minuten

b�cken.

3 W�hrend der Kürbis im B�ckofen ist, wird die M�sc�rponecreme für den Dip

zubereitet. D�für die M�sc�rpone mit dem Zitronens�ft und dem

C�rd�mom vermischen. D�s Pesto ebenf�lls zubereiten. D�für wird die

geh�ckte Minze mit den Nüssen, dem Olivenöl und dem S�lz zu einem Pesto

verrührt.

4 Den Kürbis d�nn �us dem B�ckrohr nehmen und kurz �bkühlen l�ssen. Zum

Schluss den Kürbis mit der M�sc�rponecreme, dem Pesto, den

Gr�n�t�pfelkernen sowie den gerösteten Kürbiskernen g�rnieren. Eine

Prise Kot�nyi Zimt über d�s Topping gestreut, setzt dem Gericht die Krone

�uf.


