Hokkaido-Kiirbis an Spaghettini

Fiir 2 Portionen

1 Hokkaidokiirbis 100 g Spaghettini 1 Knoblauchzehe
1 Zitrone 1 EL Kiirbiskernol Olivenol

2 Stiele Blattpetersilie Butter Salz

Pfeffer Zucker

Wasser in einen Topf fiillen und die Spaghettini bereits wihrend des Aufkochens ins kalte Wasser
geben. Den Hokkaido aufschneiden und mit einem Essloffel entkernen. Es ist nicht notwendig den
Kiirbis zu schiilen, da die Schale beim Hokkaido mitgegessen werden kann. Den halben Kiirbis
nun in diinne Scheiben schneiden und mit etwas Butter in eine Pfanne geben. Alles mit ein wenig
Salz und Pfeffer wiirzen und ein wenig Zucker fiir die Siile hinzugeben. Eine Knoblauchzehe
abziehen, halbieren und auf eine Gabel aufspieflen. Mit der Gabel den Knoblauch einmal kurz
durch die Pfanne ziehen und wieder entnehmen. Sobald die Nudeln fertig gekocht sind, diese
abgieflen und einen Schuss Olivendl hinzugeben. Die Spaghettini zum Kiirbis in die Pfanne geben
und anbraten. Die gezupfte Blattpetersilie mit in die Pfanne geben und alles einmal schwenken.
Die Zitrone aufschneiden, auspressen und den Saft der Zitrone iiber die Nudeln und den Kiirbis
geben. Die Pfanne vom Herd nehmen und die Nudeln gemeinsam mit dem Kiirbis auf Tellern
anrichten. Zum Schluss noch einen kleinen Schuss Kiirbiskernol dariiber geben und servieren.
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