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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

2 шт. Тыкв� среднего р�змер�

6 ст л. Оливковое м�сло

2 ч. л.  Соль морск�я

1 щепотк�  4 перц�

1 ч. л.  Кумин (Зир�) целый

 Кориц� молот�я

Для приготовления крем-чиз�:

250 г М�ск�рпоне

1 ст. л. Лимонный сок

1 ч. л.  К�рд�мон молотый

2 ст. л. Зерн� гр�н�т�

2 ст. л. Ж�реные тыквенные

семечки

Для мятного песто:

3 ст. л. Мят� н�рез�нн�я

2 ст. л. Оливковое м�сло

1 ст. л. Орехи измельченные

1 щепотк�  Соль морск�я

З�печенн�я тыкв� с

пик�нтными соус�ми

40—60 Мин.

Способ приготовления

1 Вымойте тыквы и р�зрежьте их попол�м. З�тем выскребите ложкой

семен� из половинок тыквы и н�режьте мякоть ломтик�ми толщиной

около двух с�нтиметров. Тем временем р�зогрейте духовку до 180°C.

2 Приготовьте м�рин�д для тыквы. Для этого смеш�йте оливковое м�сло с

солью, измельченным кумином и перцем и см�жьте этой смесью

ломтики тыквы с помощью кулин�рной кисточки. З�тем выложите

м�ринов�нные кусочки тыквы н� противень, з�стеленный бум�гой для

выпечки. З�пек�йте тыкву в течение 30 минут.

3 Пок� тыкв� з�пек�ется в духовке, приготовьте соус. Для этого смеш�йте

м�ск�рпоне с лимонным соком и к�рд�моном. Т�кже приготовьте соус

песто. Для этого смеш�йте измельченную мяту с орех�ми, оливковым

м�слом и солью.

4 З�тем дост�ньте тыкву из духовки и д�йте ей немного остыть. Укр�сьте

тыкву соус�ми, зерн�ми гр�н�т� и обж�ренными тыквенными

семечк�ми. А щепотк� корицы, доб�вленн�я к блюду, сдел�ет его вкус

нез�быв�емым. Приятного �ппетит�!


