!\_ﬁit Kise und Niissen
iiberbackener Kiirbis
HAUPTGERICHT FI'R 4 PERSONEN

2 rote Zwiebeln

1 Knirps-Kiirbis a ca. soog*
2 Knoblauchzehen®

4 EL Dlivendl®

salz, Pieffer

100 g Biindner Bergkase®

4 EL Baumnusskerne®

20 g Portulak

Backofen auf 200 °C vorheizen.
Zwiebeln vierteln. Kiirbis halbieren
und entkernen. Kiirbis in ca.1lcm
dicke Schnitze schneiden. Zwiebeln
und Kiirhisschnitze auf ein mit Back-
papier belegtes Blech legen. Knob-
lauch zum 01 pressen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Knoblauchol
iiber Kiirbis und Zwiebeln tréaufeln.
In der Ofenmitte ca. 20 Minuten
backen. Kdse in dinne Scheiben
hobeln. Baumnusskerne grob hacken.
Kase und Baumnusskerne iiber die
Kiirbisschnitze streuen und weitere
5 Minuten backen. Blech aus dem
Ofen nehmen. Kiirbis mit Portulak
bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNG ca. 20 Minuten
+ ca. 25 Minuten backen

Pro Personca.8g Eiweiss, 25 g Fett,
5 g Kohlenhydrate, 1150 kJ/280 kcal

+Erhaltlich in Bio-Qualitat.



