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Rezept

Kiirbisgemiise mit Rosmarin

Zutaten fiir ca. 2 Portionen
Arbeitszeit: ca. 30 min

1 Hokkaido
Frischer Rosmarin (3 Zweige)
1 EL Butter
Salz und Pfeffer
1 Knoblauchzehe
1 kleine Zwiebel

Den Kiirbis griindlich waschen und vom Stiel befreien, den Kiirbis aufschneiden und die Kerne
entfernen. Den Kiirbis nun in schone Wiirfel schneiden.

In einem Tiegel etwas Butter zerlassen, die fein gehackte Zwiebel darin glasig werden lassen und den
Knoblauch einpressen. Den Rosmarin waschen und je nach Vorliebe zupfen oder als Stingel zum

spéateren entnehme dazu geben.

Die Kiirbiswiirfel in den Tiegel geben und schon rosten, bzw. garen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und servieren.

Wer mag kann den Kiirbis auch im Ofen garen. Dazu etwas Olivendl mit Salz, Pfeffer und
gepresstem Knoblauch vermengen, den Kiirbis in Stiicke teilen und damit marinieren, den Rosmarin

zugeben und bei 180°C fiir ca. 45 min. backen.

Guten Appetit!
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