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Ofen-Kirbis mit Schafskise-

Kréiuter Topping
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Melne Elnkaufsliste

Zutaten fiir 100 Personen

25 kleine Hokkaido Kiirbisse (je ca. 1 kg)
5 kg Schafskase

Rosmarin

Basilikum

2,51 0livendl oder Rapsol

Eine Prise Salz und Pfeffer

750 ml Wasser




Ofen-Kirbis mit Schafskise-
Kréiuter Topping

Im Spatsommer werden in Tirol die Hokkaido Kiirbisse geerntet. Dieser Kiirbis begeistert uns mit einem leicht nussi-
gen, etwas an Kastanien erinnernden Aroma und seinem saftigen, faserarmen Fruchtfleisch. Mit diesem Rezept habt
ihrim Handumdrehen ein schnelles, leichtes und gesundes Gericht zubereitet, dazu passt Helles Brot oder Kartoffeln.

Zubereitung

1.
2.

3.

Rohr auf 180°C vorheizen. Backblech mit Backpapier auslegen.

Den gewaschenen Kiirbis mit Schale halbieren und die Kerne mit einem Essloffel entfernen. Die Kiirbishélften
dann in jeweils 6 gleichgrof3e Spalte schneiden.

Die Kurbisspalten auf das Backblech stellen, mit Olivendl betraufeln und ein wenig Salz und Pfeffer Giber den
Kirbis streuen.

Die Kirbisspalten fiir ca. 15 — 20 min (je nach GroR3e der Kiirbisspalten) backen bis sie eine schone goldbraune
Kruste entwicklen.

Wahrend des Backens der Kiirbisse kdnnt ihr das Schafskdse-Krauter Topping machen. Dazu gebt ihr einfach den
Schafskase, Olivenol, Wasser, Rosmarin und Basilikum in eine Schiissel. Mit dem Purierstab plrieren.

Die fertigen Kurbisspalten aus dem Ofen nehmen und auf einen Teller geben. Mit dem Schafskdse-Krauter Top-
ping dezent Ubergiel3en.

Dieses Gericht kostet fur 100 Personen € 130

Die Schale vom Hokkaido-Kirbis kann man k3 -
problemlos mitessen. wsty 2050
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GREEN EVENTS TIROL ist eine Initiative von Klimabiindnis Tirol und Umwelt Verein Ti




