Ofenkiirbis mit Frischkdse und Pilzen

Fiir 4 Personen:

1 Hokkaido-Kiirbis, mittelgrol Salz 8 EL Olivenol

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 4 Ciabatta-Brotchen

1 Knoblauchzehe 1 TL Butter 3 Sténgel glatte Petersilie
1 TL Honig 60 g Doppelrahm-Frischkése Pfeffer

100 g Pilze 1 Zwiebel 12 weifle Trauben, kernlos
80 g Bacon 1 Gartenkresse-Schélchen

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Kiirbis abwaschen, abtrocknen und halbieren. Mit einem Loffel die Kerne ausstreichen.
Die Kiirbishélften mit den Schnittflichen nach oben auf ein Backblech geben. Leicht salzen und
mit 1/3 vom Olivenol betraufeln.

Kiirbishélften im vorgeheizten Backofen ca. 1 Stunde garen, bis das Fruchtfleisch ganz weich ist.
Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Die Ciabattabrotchen der Liange nach halbieren, das Innere zum grofiten Teil herauszupfen.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen, die Knoblauchzehe andriicken und mit dem Inneren
der Broétchen in die Pfanne geben. Die Krauterzweige und Butter zugeben und die Brotstiicke
knusprig rosten.

Die ausgehohlten Brothélften auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben, zu dem Kiirbis in
den Ofen geben und kurz rosten. Dann wieder herausnehmen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und fein schneiden.

Sobald der Kiirbis gegart ist, das Fruchtfleisch auslésen, Honig zugeben und mit dem Kartoffel-
stampfer stampfen, dabei den Frischkése und Petersilie untermischen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Pilze putzen und je nach Groéfle halbieren oder vierteln.

Zwiebel schiilen und fein schneiden.

Die Trauben abbrausen, abtrocknen und halbieren.

Friihstiicksspeck in feine Streifen schneiden.

In einer Pfanne restliches Olivendl erhitzen, die Zwiebeln zugeben und anschwitzen.
Speckstreifen zugeben und mitanbraten. Dann die Pilze zugeben und ca. 2 Minuten mitbraten.
Zuletzt die Trauben zufiigen, kurz mitschwenken und alles mit wenig Salz abschmecken.

Die ausgehohlten Brotchenhélften mit dem Kiirbispiiree fiillen. Pilze und Trauben darauf ge-
ben und zuletzt das gerostet Brotcheninnere dariiber streuen. Mit etwas Gartenkresse garniert
servieren.
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