Kiirbis aus dem Ofen

Fiir 2 Personen:
250 g Hokkaido Kiirbis 10 Kirschtomaten 1/2 rote Zwiebel

1/2 griine Peperoni 1 Knoblauchzehe 1 Ingwer (ca. 1 cm)

25 g Walnusskerne 50 g Parmesan 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Zitrone 1 TL Sesamol 1 EL Gewiirzol
Sanddorn-Zitrone 2 EL Olivenol 1 Msp. Gewiirzsalz

1 Msp. Pfeffermix

Ofen auf 220 °C Umluft vorheizen.

Kiirbis in 0,5 cm diinne Spalten schneiden und in eine grofle Schiissel geben. Tomaten halbieren
und dazugeben. Zwiebel in Stiicke schneiden. Peperoni in diinne Ringe schneiden. Knoblauch
und Ingwer ebenfalls klein schneiden. Alles in die Schiissel geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Sesamol, Gewiirzol und Olivendl angieffen und mit dem Gemiise vermischen.

Gemiise auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen. Im heiflen Ofen ca. 12 Mi-
nuten backen.

Walniisse zerkleinern, Parmesan reiben, Petersilie klein schneiden und alles mischen. 2 Minuten
vor Ende der Backzeit die Nuss-Parmesanmischung {iber das Gemiise im Ofen streuen.
Gemiise aus dem Ofen nehmen. Etwas Zitronenschale dariiberreiben und mit Zitronensaft be-
traufeln.

Steffen Henssler am 12. Oktober 2021



