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OFENKURBIS
ALS FONDUEBEILAGE

T e
Beilage flur 4 Personen Zubereitung
800 g Hokkaidokurbis Den Backofen auf180 °© C Umluft vorheizen.
2-3 Prisen Fleur de sel Den Kurbis vierteln, entkernen und mit
1/4TL gemahlener Zimt Schale in mundgerechte Stlcke schneiden.
1/2TL gemahlene Kurkuma S ] ) )
Dfeff der Miihl Die KlrbisstlUcke auf ein mit Backpapier
('E er“aus erunie belegtes Backblech geben. Mit Fleur de sel,
4EL Olivendl Zimt, Kurkuma und Pfeffer wiirzen.
Mit Olivenol betraufeln, etwas durch-
mischen und auf dem Blech verteilen.
Die KUrbisstlcke im Ofen etwa 30 Minuten
goldbraun und bissfest backen. Nach der
Halfte der Garzeit wenden.
In vorgewarmten Schalen zum fertigen
Kasefondue servieren.
Weitere Rezepte zum Dahinschmelzen auf Ey\ éue'l'el

www.schweizer-chalet.de/rezepte
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