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Butternutkiirbis mit
Orangen-Parmesan-
Krauterkruste

Zutaten

1 Stiick(e) Butternutkiirbnis (ca. 350g)

Gesamtzeit: 45 min 1 Essloffel Dr. Budwig Natives Olivendl extra
Schwierigkeitsgrad: mittel 1 Knoblauchzehe

Portionen: 1 2 Zweig(e) Thymian

Kalorien p.P.: 500 kcal 2 Zweig(e) Rosmarin

2 Zweig(e) Salbei

2 Essloffel Parmesan, frisch gerieben

0.5 Stlick(e) Bio-Orange, Abrieb und Saft
1 Essloffel Pinienkerne

1 Teeloffel Semmelbrosel

1 Prise(n) Salz, Pfeffer, Chili

1 Essloffel Dr. Budwig Steirisches Kiirbiskernol
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Zubereitung

1. Backofen auf 170 °C vorheizen. Kiirbis waschen,
entkernen und in ca. 1 cm diinne Scheiben schneiden. Die
Scheiben auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und

mit Olivenol bestreichen.

2. Fur die Krauterkruste Knoblauch schalen und hacken.
Krauter fein schneiden, Parmesan reiben. Orange heil}
absplilen, Schale abreiben und etwas Saft auspressen.
Krauter, Knoblauch, Parmesan, Pinienkerne,
Semmelbrosel und Orangenabrieb vermengen. Mit Salz,
Pfeffer, Chili und einem Spritzer Orangensaft

abschmecken.

3. Mischung gleichmalig tiber die Kiirbisscheiben geben.
Im Ofen ca. 15-18 Minuten backen, bis der Kiirbis weich

und die Kruste goldbraun ist.

4. Kurz abkuhlen lassen und mit Kiirbiskernol betraufeln.

Sofort genielRen!
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