Kiirbis-Antipasti

Zutatenliste:
lkg Kirbis
Salz, Pfeffer
2 Knoblauchzehen
200ml Olivendl

Je 1 Zweig Rosmarin, Thymian und
Majoran

2EL Balsamico-Essig

Zubereitung:

1. Kirbis schadlen, Kerne mit dem faserigen Fruchtfleisch entfernen. Das Fleisch in
diinne, langliche Scheiben schneiden, salzen, pfeffern und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen.

2. Den Backofen auf 200 Grad (Umluft) vorheizen. Knoblauchzehen schalen und in das
Olivendl pressen. Krduter waschen, trockenschwenken, fein hacken und in das Ol
rihren.

3. Die Kiirbisspalten mit dem Ol bestreichen und im heiRen Backofen auf der mittleren
Schiene ca. 25 Minuten grillen, bis sie knusprig sind.

4. Die gegrillten Kiirbisspalten sofort auf einer vorgewarmten Platte anrichten und mit
dem Balsamico-Essig betraufeln.
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