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2 - 3 kleine Kiirbisse
(Mandarin, Table Gold)

Butter
Salz und Pfeffer
Krauter nach Wahl

Kirbisse waschen, auf ein Rost im
Backofen legen und 30 bis 40 min.
bei 200 °C backen.

Mit einem spitzen Messer am
Deckel priifen, ob das Fruchtfleisch
weich ist, eventuell 5 - 10 min.
langer backen.

Den Kiirbis halbieren, die Kerne
entfernen und auf Tellern anrichten.
Etwas Butter auf dem heiBBen
Fruchtfleisch schmelzen lassen
und je nach Geschmack mit Salz,
Pfeffer und frischen Krdutern wie
Rosmarin oder Petersilie wiirzen.
Dazu schmeckt Schmand oder
Créme fraiche. Das Fruchtfleisch
wird mit einem Teeloffel aus der
Schale geloffelt.



