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Zutaten fiir 2 Personen

1 Spaghetti-Krbis

1 TL Rapsol

1 Knoblauchzehe

6 - 8 Zweige Thymian
30 g Butter

1EL Zitronensaft

30 g Pinienkerne

Salz und Pfeffer

40 g geriebener Parmesan

Den Backofen auf 200 °C Ober-
/Unterhitze vorheizen. Den Spaghetti-
Kirbis waschen, langs halbieren und die
Kerne herauslésen. Das Fruchtfleisch mit
dem Ol bestreichen, die Kiirbishalften mit
der Schnittflache nach unten auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech oder in
eine grof3e Auflaufform legen und 40 - 50
Minuten backen.

Wahrenddessen den Knoblauch schalen
und fein hacken. Die Thymianblatter
abzupfen und ebenfalls fein hacken. Nun
die Butter in einer Pfanne erhitzen, bis sie
flissig wird. Knoblauch, Thymian und
Zitronensaft hinzugeben, ca. 5 Min.
kocheln lassen und beiseitestellen. In
einer weiteren Pfanne die Pinienkerne
ohne Fett anrésten und ebenfalls
beiseitestellen.

Die Kurbishalften, sobald sie gar sind, aus
dem Ofen nehmen, umdrehen und mit
einer Gabel die spaghettidhnlichen
Fruchtfleischfaden von der Schale 16sen
bzw. auflockern. Das Fruchfleisch kraftig
mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Thymian-
Knoblauch-Butter dartiber verteilen und
alles gut vermengen. Zum Schluss den
geriebenen Parmesan dariber streuen.

Guten Appetit!




