Y. & Lore!
KUrbis-Pasta OBERE WANNE

Alle Rezepte finden Sie auch unter : www.oberewanne.ch

Unsere Sortenempfehlung : Hubbard

1 KUrbis (zb. Hubbard)

200 g Parmaschinken

600 g Spaghetti
Salzwasser

2 Stuck Parmesan

2 Handvoll  Pinien oder Kurbiskerne
10 Zweige ~ Thymian
Salz, Pfeffer, Chilli
KreuzkUmmel
Olivenal.

Die NUsse in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze rosten, beiseite stellen. Den
Ofen auf 200°C vorheizen.

Den Kirbis waschen, aushohlen, schalen, in mundgerechte Stucke schneiden und auf
einem gefetteten Blech verteilen. Die Thymianblatter von den Zweigen zupfen und in
einem Morser zusammen mit Kreuzkimmel, Chili, Salz, Pfeffer und Olivendl zu einer
Paste zerstampfen. Die Marinade Uber den Kurbisstucken verteilen und alles fUr etwa
30 Minuten in den Ofen geben.

In einem grofien Topf das Salzwasser fir die Nudeln aufsetzen und die Nudeln darin
bissfest kochen. Wenn der Kirbis weich ist, den Ofen ausschalten, den
Parmaschinken in kleinere Stucke reif3en, Uber den Kurbis legen und fir 1 - 2 Minuten
in den warmen Ofen schieben.

Die Nudeln abgieBen und zurick in den Topf geben. Den Kurbis samt Schinken
dazugeben, alles vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Einen Schuss
Olivendl darUber geben und mit den gerosteten NUssen und Parmesan servieren. Der
gebackene Kurbis schmeckt auch ohne Nudeln als Beilage zu anderen Gerichten.
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