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Kiirbis Bruschetta mit Rosmarin &
Parmesan

Zutaten fiir ca. 3 - 4 Personen als Vorspeise

1 Ciabatta oder Baguettebrot
40g Kiirbiskerne
2-3 Knoblauchzehen
9 EL Olivenol
1 Zweig Rosmarin
1 Hokkaido Kiirbis / ca. 600g
2EL Aceto Balsamico Essig
30g Parmesankiise

Salz & Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Das Brot schrig aufschneiden so das die Scheiben nicht zu klein werden. Diese auf ein Backblech legen.
Die Kiirbiskerne grob hacken und mit dem gepellten und durchgepressten Knoblauch und 5 Essloffel
Olivendl mischen. Diese Mischung gleichmiBig auf den Brotscheiben verteilen.

Die Rosmarinnadeln abzupfen. Nehmt bitte frische Nadeln vom Strauch,
alles andere hat kein wirkliches Aroma mehr, da sich die #therischen Ole verfliichtigt haben.

Den Hokkaido Kiirbis halbieren und entkernen, dann in 4 bis 5 Zentimeter lange Streifen schneiden.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Kiirbisstiicke zugeben und 2 bis 3 Minuten
unter Rithren leicht anbraten.
Kurz vor Garzeitende den Rosmarin unter den Kiirbis mischen und kurz mitbraten.
Mit dem Balsamico abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Brotscheiben unter dem Backofengrill goldbraun rosten, oder eben frisch toasten und dann die Marinade
draufstreichen. Die Kiirbisstreifen auf den Broten verteilen und mit Parmesanhobel bestreuen.

Tipp: Nehmt ein Vollkornbaguette und die Mahlzeit séttigt langer! So konnt ihr auch einen Hauptgang
daraus machen, mit einem bunten Salat beispielsweise.




